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MONSIEUR, LE MINISTRE
DE l'iNSTEUCTION VUBLIQUB BT DBS CULTB8.
MoxLsietir le Ministre,
Le but que je me suie proposé, eu publiant rOuvrage dont vous avez bien voulu accepter la X>édicace, est de résumer, dans le moins de pages possible, des notions instructives, qui, je crois, seront utiles , non seiilement aux commerçants, mais encore à toutes les personnes qm font usage des substances alimentaires.
Je ferai mon possible pour mériter la continuation de votre bienveillance, en publiant des travaux ayant un but d'utilité publique.
Je suis.
Monsieur le Ministre, avec la plus respectueuse considération,
A. CHEVALLIER Fils.
INTRODUCTION
Le monde est dévolu au travail ; le travail est la seule source lég'itime de la considération des hommes et d^^ richesse.
JOBARD rCourrMf B«(;«.}
Cette épigraphe, que nous avons empruntée à un savant français, peut certainement 6tre prise pour devise par l'homme qui s'occupe du commerce de TÉpicerie.
En effet, chez ce commerçant honorable, le travail est incessant, et c'est à l'emploi actif de tous ses moments qu'il doit ou sa fortune, ou son bien-être et la considération dont on l'entoure.
La profession d'Épicier, après avoir s)^bi bien des modifications, s'exerce maintenant sur les marchandises les plus diverses et les plus nombreuses.
Il est évident qu'elle exige de celui qui s'y livre des connaissances générales et professionnelles, mais malheureusement, la plupart de ceux qui Pexercent n'ont pas ces connaissances , et ils ne savent pas toujours quelle est la valeur réelle des marchandises qu'ils achètent et qu'ils revendent comme ils les ont reçues.
Aussi, quand l'acheteur, averti par des circonstances
particulières, qu'il a été trompé sur la qualité des achats qu'il a faits, vient faire des reproches à son vendeur ordinaire, celui-ci lui répond, la plupart du temps, avec une entière bonne foi: Ottevoulez-vous? je ne suis pas chimiste.
Il ne s'agit pas le moins du monde, pour faire le commerce d'Épicerie, d'6tre chimiste dans l'acception de ce mot, mais on comprend facilement qu'il est indispensable d'avoir des connaissances qui puissent per* mettre de savèlr :
Si du sel de cvisine contient du plâtre, si du vinaigre contient de l'acide sulfurique, si du sirop, qui a été vendu sous le nom de sirop de gom^fne, contient en réalité de la gomms; si le sucre qui lui a été livré contient de la glucose; si la farine de lin contient du son^ etc., etc.
Si le commerçant en Épiceries n'a pas ces simples connaissances, faciles à acquérir, il est très^ souvent trompé et devient, sans le vouloir, trompeur à son tour ; et, comme il e|t responsable des produits qu'il vend, des condamnations judiciaires peuvent être la conséquence de son manque de savoir et nuire beaucoup à son commerce.
L'Épicerie n'est pas une profession comme lea autres^ dans laquelle on fasse un apprentissage qui puisse mettre l'apprenti à môme d'avoir des connaissances nécessaires à son état.
n est facile et indispensable d'apporter un remède à cet état de choses.
Dans le siècle où nous sommes, le travail est tout ; rhomme qui est appelé à exercer une profession qtielconque, doit avoir les capacités qu'elle exige. Il doit savoir si un produit est loyal et marchand, ou bien s'il est altéré ou falsi&é: il ne peut pas dire pour excuse qu'il ignore les altérations que la substance qu'il vend a subies, car on peut, à bon d^roit, lui répondre : Pourquoi exercez-vous une profession dont vous ne connaisses pas tous les détails, et pour laquelle vous n'avez pas toutes les capacités convenables ?
Or, ces connaissances, que nous demanderions de l'Épicier, capacités qui lui sont, nous le répétons^ né cessaires et indispensables dans son intérêt et dans celui de rhyg^ène et de la santé publique, devraient porter sur* la nature des marchandises qu'il vend journellement. Il devrait avoir toujours les notions suffisantes pour pouvoir déterminer lorsqu'il aurut un doute, quelles sont les altérations qu'ont subies les marchandises qu'il doit vendre, telles que: thés, chocolats, ca£és, sucre, cires ) huiles à manger et à bouler, pâtes et farines alimentaires, eaux-de-vie, soudes et potasses, sels, savons, vinaigres, poivre, etc., ete., etc. Il pourrait ainsi les refuser, si elles lui étaient présentées dans un mauvais état.
Nous reproduisons ici l'opinion émise par un chimiste qui a passé une partie de son existence à rechercher, à découvrir et à combattre les falsifications^
Il eût été à désirer qu'un de ces hommes qui ont fait fortune dans le oecmBeree dont nous nous occupons,
eût consacré une portion de sa fortune au perfectionnement de la profession quMl avait exercée. Ainsi, une donation peu considv^rable eut permis de créer pour ainsi dire une école de l'Épicerie^ où on aurait fait chaque année :
lo Un cov/rs sur les matières premières, leurproduc^ twn, leur provenance^ leurs qualités, leurs propriétés, leur préparation;
2** Un cours de chimie destiné à faire reconnaître les altérations, la nature bonne ou m>au/vaise des substances vendues, jowmellement , dans le commerce de i'Épi-
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De semblables leçons eussent été de la plus grande utilité. En effet, en supposant même que l'apprenti n'eut pas complètement suivi ces cours, le patron y aurait puisé les connaissances pratiques qui lui manquaient, et les auraient transmises, par l'application journalière qu'il en aurait faite, aux personnes qu'il emploie dans ses magasins.
Les procédés d'examen que noua publions dans ce livre sont tous simples^ d'une exécution facile et rapide ; ils reposent sur l'emploi d'un nombre de réactifs assez restreint et tous les caractères qu'ils indiquent tels que précipités et phénomènes de coloration sont assez nets et assez bien caractérisés pour qu"il soit à peu près impossible de se méprendre sur le sens de leurs indications. De plus l'application des moyens d'investigation que nous proposons n'exigent pas un matériel considérable et par cela même permettent à tout négo-
ciant quelle que soit Timportance de son commerce de s'assurer par lui-même de la pureté et de la loyauté de sa marchandise. Les appareils nécessaires à l'analyse sont décrits à chaque article et ceux qui consulteront ce livre pourront voir qu'ils se réduisent à quelques verres à expériences, quelques tubes et un petit fourneau, quelques capsules de porcelaine et deux ou trois appareils spéciaux. Nous croyons utile de présenter ici quelque court aperçu des caractères offerts par les divers réacti& dont nous prescrivons remploi dans le cours de l'ouvrage et nous allons indiquer en même temps quelques-unes des précautions qu'il faut prendre pour obtenir une grande netteté dans les résultats.
Les sels métalliques nuisibles qui altèrent ou qui salissent les substances alimentaires sont principalement le plomb, le cuivre, le zinc qui sont entrés en combinaison avec les matières organiques, soit parce qu'on les y a mis directement, soit parce qu'on a fait usage de vases métalliques mal entretenus.
Les réactifs employés pour reconnaître la présence de ces métaux sont:
L*hydrogène sulfuré qui donne des précipités noirs avec les deux premiers et un précipité blanc avec le second, Tiodure de potassium et le sulfate de soude qui donnent avec le plomb le premier un précipité jaune, le second un précipité blanc. L'ammoniaque et le cyanoferrure de potassium pour le cuivre qui donnent le premier une coloration bleu céleste et le second un précipité rose dans les solutions étendues et rouge brun
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dans les solutions plus concentrées; le cyanoferrure de potassium et Tiodure de potassium pour le zinc qui donnent tous les deux des précipités blancs, de plus rammoniaque qui donne aussi un précipité blanc soluble dans un excès de réactif.
L*hydrogène sulfuré est un gazposôédant une odeur fétide et qui rappelle celle des œufs pourris; comme il serait fort difficile d*avoir toujours à sa disposition un corps gazeux, on préfère le conserver en solution dans l'eau. Pour préparer cette dissolution il suffit de Aiettre en contact dans un flacon de verre du sulfure de fer avec de l'acide sulfurique étendu, on voit le gaz qui se dégage dans un flacon plein d'eau au fond duquel on le fait arriver au moyen d'un tube de verre deux fois recourbé à angle droit. Cette dissolution quand on n'est pas à même de la renouveler souvent exige pour être conservée quelques précautions qui sont les suivantes :
Eller doit être renfermée dans des flacons bouchés à l'émeri, en verre noir et d'une contenance qui ne dépasse guère 200 grammes ; quand on néglige ces précautions, on la voit se troubler et laisser précipiter une poudre jaune qui est du soufre ; elle s'affaiblit et au bout d'un certain temps elle ne contient plus d'hydrogène sulfuré; on reconnaît cette altération à ce que le liquide n'a plus d'odeur.
Ce réactif donne des précipités caractéristiques avec le plomb, le cuivre et le zinc môme dans les liqueurs acides.
L'iodure de potassium qui donne avec le plomb et le zinc des précipités caractéristiques est un sel que l'on
trouve dans le commerce sous forme de cristaux cubiques blancs et rendus opaques par un petit excès de carbonate alcalin : il est très-soluble dans Teau, aussi n'estil rien de plus facile que de préparer la dissolution d'iodure de potassium. Les liqueurs qui sont destinées à être traitées par ce réactif doivent.étre neutres, c'estàrdire que quand on les prépare, il est indispensable de chasser par Tévaporation tout Texoès d'acide employé à la dissolution du métal. En effet si la liqueur est acide Tiodure de potassium est décomposé et l'iode mis en liberté, n'agit plus sur la solution métallique et ne donne aucune indication. Les précipités jaunes d'iodure de plomb et blanc d'iodure de zinc ne se forment pas non plus quand les liqueurs sont alcalines^ car il se fait des iodures doubles qui retiennent les précipités 'en dissolution.
Le sulfate de soude est le sel vulgairement appelé sel de Glaubert; le précipité blanc qu'il donne avec la dissolution de plomb est insoluble dans une liqueur même acide.
L'ammoniaque ou alcali volatil est un gaz d'une odeur pâiétrante et caractéristique, trèsHSoluble dans l'eau. Dans les laboratoires on l'emploie toujours sous forme de dissolution aqueuse. Elle donne avec les sels de cuivre un précipité bleu qui, redissout dans un excès de réactifs donne une liqueur de couleur bleu céleste. Avec les sels de zinc elle donne un précipité blanc qui se redissout en laissant un liquide incolore.
Le cyanoferrure de potassium aussi appelé porussiate
. de potasse est un sel en cristaux jaunes solubles dans Peau. La dissolution qui précipite en bleu les sels de fer ne donne d'indications réelles que dans les liqueurs neutres.
Les réactifs que nous employons pour reconnaître la nature de l'acide des différents sels sont : Le chlorure de baryum pour les sulfates; le nitrate d'argent pour les chlorures; le cuivre, et l'acide sulfurique pour les azotates et certains réactifs spéciaux pour les sels à acides organiques.
Le chlorure de baryum donne un précipité blanc insoluble dans toutes les liqueurs acides ou alcalines quand on le met en contact avec les sulfates et notamment dans le vinaigre contenant de l'acide sulfurique ou des sulfates.
Le nitrate d'argent donne un précipité blanc avec les chlorures, et ce précipité se redissout quand on ajoute à la liqueur un peu d'ammoniaque. Quand on l'expose à la lumière, il devient violet.
Pour reconnaître les nitrates, par exemple les salpêtres, on chauffe ceux-ci dans un petit tube avec de la tournure de cuivre et un peu d'acide sulfurique, l'acide nitrique est mis en liberté et se décompose au contact du cuivre en bioxyde d'azote qui donne des vapeurs rougeàtres (vapeurs rutilantes) au contact de l'air. Un papier à filtre imprégné de teinture de gayac devient bleu au contact de ces vapeurs.
On reconnaît les acétates en chauffant ces sels dans une petite capsule avec de l'acide sulfurique, il se dégage
des vapeurs d'acide acétique reconnaissables à leur odeur de vinaigre.
On reconnaît Tacide tartrique et les tartrates en concentrant les solutions et en les mettant en contact avec une dissolution saturée de chlorure de potassium; il se forme au bout d'une demi-heure un précipité blanc cristallin de tartrate acide de potasse. Ce précipité recueilli sur petit filtre et séché répand quand on le brûle une odeur caractéristique de carameL
La teinture de tournesol dont on fait un usage fréquent se prépare au moyen d'une matière colorante bleue que l'on trouve dans le commerce sous le nom de tournesol en pain. Quand on traite ces pains par l'eau ils lui cèdent leur couleur bleue et fournissent une liqueur aqueuse connue sous le nom de teinture de tournesol; on colore du papier avec cette teinture quand on ne veut pas faire usage du liquide.
Nous ne pousserons pas plus loin ces détails, on retrouvera à chaque article spécial les descriptions nécessaires sur l'usage des réactifs.
A. C. BT J. H.
HISTOIRE DE L'EPICERIE
Le commerce de TÉpicerie a pris son origine à répoque où le commerce avec les Indes Orientales s'est accru considéraï)lement par le progrès de la navigation; en effet, le mot Épicerie^ en général, a longtemps signifié, et surtout dans Forigine, les aromates qui viennent de rOrient comme clous de girofle, canelle , noix mus-^ code, cacao, gingembre^ etc., et sous ce nom général d'épices on comprenait toutes les substances végétales étrangères qui ont une saveur ou une odeur propres à se communiquer aux aliments et à les rendre plus agréables.
Les HoUandaiSi maîtres alors des principaux cantons de rinde^ ont été longtemps en possession du commerce des éjHces qu'ils tiraient des iles de la Sonde, des Moluques^ Geyian y etc. Le prix des épices était ^lors si élevé que ces matières étaient regardées comme très ^ précieuses. L'épousée dans les festins de noces, en ' présentait à toutes les personnes de la fête. On se conformait aussi à cet usage dans les réjouissances des Universités (1). Enfin par un usage établi depuis Louis XII , selon Mezerai , on croyait que rien n'était
(i) Les grands seigneurs $'en servaient à la fin des repas. « Philippe, « duc de Bourgogne , donna congé aux Àmbassadears qui estaient « venus de la part du roi de France, après qu'il leur euts faits pren- € die le vin et les épices », dit Philippe de Commines , le vieil historien.
plus propre à être offert aux magistrats s^près la décision d'un procès , et c edt de là dit-on qu'est venu le nom A'Épices du palais*
C'est depuis l'invention de la Boussole, et surtout depuis que les Portugais, sous la conduite de Vasco de Gamma , eurent doublé le Cap de Bonne-Espérance et ouvert ainsi une route plus facile pour les Indes , que les épices devinrent d'un usage ordinaire en Europe.
Le commerce de l'Épicerie fut exercé, dans Toriglne» par les Chanddiers-Vendeurs de $uif, et les pins anciens règlements connus sur ce commerce sont des années 1484, sous Charles YIII, et lSi4 sous Louis Xn. Enfin, sous François 1~ , le nombre des épieiera s*^nt consi-dérablement accru, le commerce de l'Epicerie passa entre les mains d'un corps de marohaiiâs qui devint un des plus importants par la suite. En effets le corps des épiciers était le second des six corps de marchands et venait après celui de la draperie. •*-t- U èlait i cette époque partagé en deux eorpa, les apolhioairea et les épiciers, ei ces derniers étaient de trois sortes, à sitvrâr: les Brogm$te^ les Gonfleurs, et les Cietgieti ou tHriers*. Le corps des épiciers élût donc en réalité foi^mé db quatre espèces diiflCèrentas. de» mar^ands.
Du resto» toutes ces difféi^tes classes étaient régies par les mêmes lois qt gouvernées par les mêmes ivMif^eir et sfêrdes.
Dans les six. coips de n^rcl^ds de Pa^, on appelait maîtres et gardes, ceux qui étaient élus et choisis parmi les maîtres de chaque corps pour veiller à l'exécution des statuts et règlements qui concernaient ces corps particuliers pour soutenir leuf s privilèges, ]1$, pQrt4Jl€tnt dans les cérémonies la robe oonsulaiiie ;- ce» maiires et
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gardes étaient poiir tes' épiciers aà nombre de six, dont trois apothicaires et trois épiciers. Les plus anciens étaient appelés grandi gardes ou premiers gardes^ ou présidents.
Tous les ans au mois cle. décembre et qmelciues joiurs après la Saint^Nioolas» qui était la fête des épiciers « on procédait à i'électioa de deux nouveaux gardes, l'un apothicaire, l'autre épicier. Chaque ^axde restait trois années <en fonctions.
Tous les épiciers n'étaient pas af pelés à l'élection des gardes: tous les anciens gîaf des étaient électeurs de^rait^ avec eux vensûent quarante ^ut^es. maîtres appelés Jes mandés, choisis partie parmi les, anwn5, partie i^armi les modernes, partie parmi les yewnéi«maitr^ épiciers. Les apothicaires, participaient tous à cette élection. Les gardes épiciers élus prêtaient serment devant le Lieu* tenant de police, d'exécuter loyalement leiur charge. Ils étaient rigoureusement teni^s de faire> au moins par an, trois visite^ chez les épiciers, ils pouvaient en faire davantage. Déplus, outre ces visites,,il^ep faisaient de générales pour la vérification des balances, poids et mesures. » ;
Cette visite des balances et poids ^s'éten flait à toutes las professions, et les maîtres et gardes épiciers en ét^iient chargés plutôt que dautres parce que de temps immér morial ils avaient eu la garde des étalons royaux des poids. Ils devaient cependant faire vérifier ces poids étalons tous les six ans, sur les matrices originales déposées et enfermées à la Cour des Monnaies, dans la chambre des poids, sous quatre clés. Ces matrices originales, étaient, à ce qu'on croyait, du temps de C^ar? leraagne, et d'un travail trèp estimé. . ; .
On les appelait poids de Gharlemagne : elles étaient faites de cuivre jaune et composées de quatorze pièces graduellement diminuées entrant les . unes dans les autres et renfermées dans un étui.
Avant Françds I«% les étalons des poids destinés à la mesure de l'or et de l'argent étaient gardés dans le palais des rois de France; mais en 1540, ce prince ordonna qu'ils seraient déposés à la Cour des Monnaies c'était, là où l'on allait faire étalonner tous les poids destinés au commerce ; on les marquait d'une fleur de lys , savoir : les poids de Paris en présence* de l'un des conseillers de la Cour de Paris; ceux des autres villes en présence ies juges gardes des monnaies ou autres juges commis par la cour.
L'étalon des poids du marc de France était même si estimé pour sa justesse et sa précision, que dans la confusion d'un système de poids et mesures aussi varié et aussi embrouillé que celui auquel a mis fin le système métrique actuel, les nations étrangères ont quelquefois envoyé rectifier leurs propres étalons sur celui de la Cour des Monnaies.
Outre le poids étalon original, il y en avait un second étalonné sur le premier, et qu'on appelait second poids original. C'est sur ce poids que ceux dont se servaient les maîtres et gardes du corps de l'Épicerie lorsqu'ils faisaient leurs visites devaient être vérifiés. Cette vérification se faisait en présence de deux conseillers de la cour, commis pour ce fait.
Tous les anciens gardes procédaient à Télection d'un garde chargé parmi les six autres, de l'administration des deniers communs, et ce garde était tantôt un apothicaire, tantôt un épicier. En sortant de charge il ren-
dait compte devant tous les gardes anciens et nouveaux de son administration.
Dans le cas où il se produisait des affaires importantes et regardant tout le corps de TÉpicerie, les maîtres et gardes en charge convoquaient une assemblée de tous les maîtres qui avaient passé dans la charge de garde, et en leur présence les affaires étaient discutées et décidées. Cette décision était» avec un ensemble parfait, adopté par tous les maîtres épiciers et soutenus par eux^ comme s'ils l'avaient eux-mêmes votée.
Pour être admis dans le corps de TÉpicerie , il fallait être né français ou bien avoir été naturalisé par lettres^ patentes du roi. — De plus, si l'aspirant voulait être reçu apothicaire, il lui fallait avoir fait un apprentissage de quatre ans chez un maître apothicaire, et ensuite avoir servi pendant six autres années en qualité de serviteur ou de garçon. On n'exigeait de l'aspirant à la maîtrise en Épicerie, que six ans de service , dont trois ans en qualité d'apprenti, et trois ans en qualité de garçon. L'aspirant n'était, du reste, assujéti à aucun examen ou chef-d'œuvre, comme cela se pratiquait dans d'autres professions.
Le droit de réception de l'Épicier était de huit cents livres.
Âpres avoir exposé cette constitution forte et utile sous bien des rapports qu'avait autrefois le commerce de l'Épicerie, nous parlerons de quelques privilèges, prérogatives dont quelques-unes sont propres au commerce de l'Épicerie.
Dans les cérémonies publiques, où les maîtres et gardes du corps de l'Épicerie étaient obligés de se trouver, ils étaient en droit de porter la robe de drap
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neir à collet et à manches pendantes, bordée et pare^ mentée de velours de la même couleur : c'est ce qu'où appelait la robe cùnsulaire. Tbus les aoàitres et gardes des cinq corpd de mardàandi» portaient cette robe dans les solennités auxquelles ils assistaient.
Quand un maître épiciefr, garde, bu ayant passé par cette charge, \enaiS à mourir, les maîtres et gardes en charge au momefit de son décès, étaient obligés d'assister àf ses service et enterrement; les quatre plus jeunes gardes étaient placés aux quatre coins du poète, et tes deux grands gardes suivaient immédiatement derrière le corpa, accompagnés des quatre courtiers de l'Epicerie menanlle deuil que smYaient la ^mHte, les amis et les confrères.
Cette même cérénwnie s'observait à l'égard <ies femmes et veuves des mailles des gardes, lorsqu'elles mouraient) le poêle, Targeiotter le, six flambeaux de polog de cire blanche, où étaient attachées les armoiries du corps de l'Épicerie , étaient , dans ces cérémonies funèbres, fournis par le bureau de la communauté.
Nous venons de dire un mot qui d#rt être explique.
Nous avons parlé des armoiries du corps de l'Epicerie; nous allons les décrire. Ces armoiries étaient d'or , à deux vaisseaux à la voile de gueules (rouges), sujr ubc; mer d'azur, surmontés chacun d'une étoile d'azur, au chef d'azur, chargé à gauche d'un bras sortant d'un nuage, tenant à la main une balance d'argent, et à droite une étoile de gueules (c'est-àrdire une étoile rouge) avec ces mots placés autour de l'écusson pour devise : Lances et pondéra servant ; \\^ conservent tes balances et tes poids.
On le voit, ces arn^iries riches et assez ingéftieuses
«* taxn -*
fafeate&t llld^iki' à âés détails pariiculiers à la prafesshm qulles àTàit cboisfeg.
Les vaiss^uk^ttr la tter azurée ^en&blateDt apporter à pleines voiles les défirées de rOrienl , guidés par lès étoiles du ciel : la balance d'argent et la devisé dési-^ gnaienl ta fôtietidti des gardes de ee corps^ de conserver les p(Md et mesmires, et de vfiller à leur sincérité.
L^ apothiclÉ^es avaient une devise diCféltïnte: c'était un palmier entouré d'une vipère; le palmier, planté sur une montagne couverte de rochers ^ avec ces mots: Venmtur MBtribu$i pour indiquer qu'ils tiraient leurs remèdes des trois règnes de la nature : les minéraux^ les^ végétattx et les animaux.
Arrivons mainleùant à montrer par qudles phases a passé le commerce de l'Épicerie pour arriver à embrasser une aussi grande quantité de produits et si .grande variété de marchandises. François P% en fondant en 1590 lecôrps des épieiersi leur interdit d empiéter sur le commerce des apothicaires. €e ne fût qu'en 1748, qu'un arrêt du parieÉient les divisa en épkier s simples, ou en épiciers droguistes. Ces derniers joignaient au oommerce des premiers la faculté de vendre les droguds simples avec lesquelles on fabrique les substances médieammteUséâ*
Les ét>ices et les drogues simples avaient été dans l'origine les scKiles choses qui formassent le commerce de l'épicerie.
Sous le nom d'épices on comprenait, parmi les fruits: la muscade, le café, lé cacao, le poivre^ le giroQe, les pistaches, les dattes, le citron, la bergamotte ; parmi les fleurs : oeHes du Safran, celles du grenadier ^ celles de Toranger; parmi les feuilles: ceUetB du ibé, du dictame>
du laurier; parmi les semences: celles d'anis, defenouU, de carvi» decumen. En outre* certains bois, certaines écorces, la cannelle, par exemple, certaines racines , le gingembre et autres, étaient aussi comptés au nombre des épices.
Sous le nom de drogueries, on comprenait des substances tirées des trois règnes de la nature et employées dans la médecine et dans les arts, substances venant en partie aussi des pays étranges.
Le commerce de l'Épicerie s'étcmt étendu , on permit aux épiciers à différentes époques d'ajouter àleur négoce une foule d'objets de détails qu41 est commode et avantageux de trouver réunis cbez le même commerçant. Ces objets nouveaux pouvant donc être vendus par le corps de FÉpic^ie, en concurrence avec d'autres communautés, mais à certaines conditions, qui toutes tendaient ou à protéger les droits de ces divers commu^ nautés, ou à assurer le service du public et à main* tenir les lois d'une bonne pdice.
Une courte notice des arrêts et des règlements qui concernaient ces différents objets, paraîtra sans aucun doute intéressante à ceux qui s'occupent avec zèle de leur profession.
Un arrêt du parlement du 8 août 1622, permit aux épiciers de vendre comme les taillandiers , cloutiers , serruriers, maréchaux et éperonniers, le ftf ouvré et non ouvré et du charbon de terre comme en vendaient alors les merciers.
Un autre arrêt du parlement du 6 septembre 1731 , permit aux épiciers de faire tenir et de vendre tant en gros qu'en détail, en fûts ou en bouteilles coiffées, toutes sortes de ratafias, liqueurs de table^ eaux^e^ine, de
£abriquer le chocolat et de distiller les ewsHlo-m et d'autres liqueurs. . .
Un autre arrêt du 5 juillet 17389 maintient les con^ merçants en épicerie dans le drmt de vendre de Veaurdevie engros Hen détail, et même de donner à boire et d manger che% eux, mais sans qtiiùn puisse s'attabler dans leurs boutiques. Ce même arrêt leur p^met de vendre du café vert ^ non brute, du (Aé en feuilles» mais non en boisson. Ces arrêts furent confirmés par un arrêt du Ckmseil-d'État du Roi.
Un arrêt du parlemmit du 23 juillet 1740, permettait aux épiciers de vendre comme les grainetiers en gros et en détail des légumes secsp à la condition qu'ils seraient obligés de mettre le quart de ces nuwrchândises sur le carreau de la HMe,pour y &re vendues, afin de garnir le marché conjointetvimt avec les marchands grainetiers. De plus , les épiciers étaient forcés de ne faire Tacqui- ^tion de ces denrées qu'au de-là de vingt lieues de Paris, et ne pouvaient les vmdre qu'aux habitants et qu'aux heures indiquées par les statuts et règlements des grainetiers.
Par un arrêt du 11 juillet 1742» les épiciers eurent la faculté de vei»ire, de même que les apothicaires, toutes les drogues simples et les quatre grandes compositions qu'on appelait foraines, savoir:
La thériaque, le mithridate, la confection d'hyacinthe et le diascordium en même temps que les préparations chimiques, même celles qui ne servent qu'à la médecine à la condition de ne les tirer que de l'étranger et de la province. Ces dispositions furent confirmées par un arrêt du 14 juillet 1764, qui défendait en même temps aux^ieîersde faire ou de vendre aucune préparation
de (Amrmaoie sous peine d'ametide et de fei^meliire dé leur boutique pour six mois, et même pour toujours eti cas de récidive.
' Gelte réserte facile à o»nq>rendre arait été prise dass l'intérêt de la santé publique, la ptaafmacie étant une science qui exige des connaissances spéciales» des é(ad^ longues et miniitieiiises» non-seulement beaiueoup de pratique, mais encore une tbéorie approfondie* Aussi » comme les épiciers avaient le droit de vendre des pnn duits chimiques, leur élait-il ordonné par le même arrêt défaire visiter et approuver au bureau des apothicaires, par tes gardes de ce corps et les méd^ins, les produits qu'ils tiraient de la province et de Té^ tranger.
Une s^tence de police du là août 4745, défendit aux épiciers d'awir fdmik 30 pintes de vinaigre*
Un arrêt du parlement du d mai 1743, permit aux épiciers de vendre en gros« en t(mne ou en barrique, des jambons et auWes charcutmeB venant de Bayontié^ Mayence, Bordeaux^ ete. D'autres règlements dont noua n'avons pas pu trouver les dates, permirent à Tépicerie: i* la vente des couleurs sermnt à la peinture y mats ces couleurs ne pouvaient être vendues que brutes , les maitres peintres ayant seuls le droit de les broyer et de les mélanger ; 2* la vente des bouchons fabriqués dans la province et à Tétmnger; Z"" de vendre du papier en détail, c'estrà-dire moins d'une rame à la fms; 4* de vendre du parchemin txi rognures seulement et non en feuilles.
Un édit plus curieux est celui dé Louis XIY> de juillet i68S, qui défend aux épiciers ainsi qu'aux apothicaires, d'avoir daAs leurs magasins aucun poison
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Datfiret OU afiiflciel, à roeios qu'il de soil d'usage dam la médecine ou dans les arts, comme l'arsenic , le ^éal-? gar»' rcH^imegt et le sublimé*corrosif. Il est interdit par cet édil de débiter ce& mai^chandises àd'aïutnres qu'à des médecins, chirurgiens, maréchaux et teinturiers. De plus, i) étaH ei^nt aux Bwrchaiid$ qui avaient droét de vendre ces poisons, de les t^ir rtenfermés dans un lieu dont ils eussent la clé sur eux, de les débiter eux-mêmes, d'avoir un registre» pour y inscrire la date du jour,, là quantité qu'ils mettaient en vente, la quantité vendue, le nota de l'acheteur.
Cet édit fut rendu lorsque les empoisonnements de la Brinvilliers et de la Voisin vinrent épouvanter Paris et la France entière. On en comprend toute la sagesse, cl on en sent la nécessité po«r prévenir autant qu'il est possible le criine et le suicide, et leur âter du moins des armes trop faciles.
Disons maintenant quelques mots de» pins anciens monuments historiques de r^ieearie.
La promise ordonnance où il soit parte de Tépicerlo e^t de 1312, sous Philippe4e-Bel : Elle a surtout rapport aux poids et aux mesures.
En voici le préambule :
a Philippe, par la grâce de Dieu, roy de France, nous faisons assavoir à tous que oonvme grands plaintes sont venus à nous et aux geAs de nostre conseil par pli^ieurs fois, des grands baras, fraudes ou tricheries, qui ont été de longtemps et sont encore en la maîtrise d'épicerie et d'auires avoir de poids , à grand dommage et decevance de nous et de tout noslre commun peuple et aoltres, conversant et habitants de notre royaume.... avons ordonné et ordonnons, rétablissons les articles ci^dessous escripts.... etc. >> ,
Som la minorité de Charles YUlt une grande ordon-*
nance organique, tout en unissant les épiciers et les apothicaires, défend :
A tout espicier de se mêler du faict et vaccaJtion d^apothicairerie, si ledit espicier n'est lui-même apothicaire congnoissant, rai^rottvé dudit métier.
En 1514, parut une ordonnance qui constitua les espiciers apothicaires en jurande particulière, et donna à cette corporation les règlements que nous avons exposés et les privilèges que nous avons décrits, et que confirma Tordonnance de 1638 sous Louis XIIÎ.
Nous citerons ici en partie un règlement particulier assez curieux, car il résume celui de 1514, et il témoigne des longues discordes qui ont longtemps divisé les apothicaires et les épiciers; il fait le partage des drogues et des épiceries, et assigne le rang que les maîtres de chaque corps devaient occuper dans les a^emblées communes.
1® Il était permis aux épicfers de vendre toutes les drogues simples, rhubarbe , manne, casse, séné, etc. etc., de faire et vendre toutes sortes de conserves, de dragées et de confitures, biscuits, réglisse, masse-pains, huiles d'amandes, de noix, huiles à brûler, eau-de-vie de roses de dames, eaux spiritueuses, eaux de fleurd'oranger.
2** Il était interdit aux épiciers de préparer les sirops , les huiles par infusion, les eaux médicinales , les prépa^ rations pharmaceutiques; ils pouvaient vendre les quatre préparations dont nous avons parlé, à la condition de les faire visiter au bureau des apothicaires, mais ils ne pouvaient les préparer.
3» La taxe des sirops, eaux médicinales, etc., appartenait aux maitres et gardes apothicaires seulement ;
4*" Quant aux visites dont nous avons parlé dans notre premier article ^ les gardes apothicaires ne pouvaient les faire chez les marchands épiciers , sans être accompagnés des gardes de Tépicerie.
8* En procédant à ces visites, les maîtres et gardes épiciers devaient avoir la droite sur les maîtres et gardes apothicaires, et dans les /apports et procès-verbaux des visites, les gardes apothicaires devaient être nommés les premiers;
6« Dans les assemblées qui se faisaient entre les marchands épiciers et les apothicaires dans l'église des Augustim de Paris ^ les épiciers devaient prendre le côté droit le jour de la Saint-Nicolas d'hiver, et marcher les premiers à l'offrande.
C'était le contraire le jour de la Saint-Nicolas d'été.
Dans les assemblées du bureau, la présence était alternative;
7» Il était bien spécifié que la maison et le jardin sis au faubourg Saint-Marcel, rue de l'Arbalète (maintenant Ecole de Pharmacie) appartenaient bien et dûment aux apothicaires, à qui Nicolas Houel les avait donnés.
C'était dans ce même endroit que les examens des aspirants pharmaciens devaient être faits devant le doyen de la faculté de médecine et deux professeurs en pharmacie; c'était là aussi qu'un maître apothicaire faisait tous les ans un cours de chimie. Enfin c'était là que tous les cinq ou six ans on faisait la composition en public de la thériaque.
Cette maison, par lettres patentes de l'année .1706, fut déchargée du logement des gens de guerre, et déclarée franche de droit et de redevances.
On voit par ce règlement , que les épiciers avaient
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été en guerre avec les apothicaires et qu'il avait été nécessaire que Tautorité intervînt pouf calmer ces querelles..
Cette querelle dura trois siècles» elle se signala par de nombreux procès, on fit intervenir arrêts sur arrêts» et depuis 1485 jusqu'en 1777, il y eu un grand nombre de décisiops contradictoires. L'arrêt de. 1632 règle la matière plus complètement , et c'est Iqi que nous avons cité tout à l'heure. Il rétablit la patx ^ntre les deux corps et un arrêté de 1634 confirma la concorde*
En 1640, la guerre fcUlit recommencer à cause de la maison du faubourg St-Mairçel. Cette maison située rue de l'Arbalète, fut une fondation pieuspj Mcolas Houel, reçu maître apothicaire , en 1548, avait acquis, par son travail 9 une fortune assez considérable. Parvenu, en 1575, à un âge avancé • il demanda par une requête à Henri III, la licence de fonder une maison de charité, pour nourrir et élever des orphelins dans la piété, tes bonnes lettres et l'art de l'apothicairerie, et pour fournir des médicaments aux pauvres honteux de Paris. Houel demandait à occuper les restes de Thêtel des Tournelles, il ne réussit pas, mais le parlement accorda pour ce projet, la maison des Enfants-Rouges (sise au Marais). Les difficultés suscitées à Houel par les admis* trateurs de l'hôpital des Enfants-Rouges, le forcèrent à chercher un autre terrain, et le parlement lui accorda l'hôpital de TOursine, désert, abandonné et tout ruiné et où malgré l'opposition de l'évêque de Paris, il fut installé en 1578 par les commissaires du Parlement avec la supérinlendance de la maison. Il embellit cet hôpital, y consacra sa fortune et y mourut en 1587. Nous ne ferons pas Thistoire de cet établissement, mais
nous dirons quQ dans la querelle qui s'éleva en 1648, entre les épiciers et les apotbicairest les épiciers se mon* trèr^nt de bonne cojnpositicm et consenUrenàt partager les frais de cet établissement cbaritable et scientifique*
En 1 768, les épiciers n^ voulurent plus continuer cette communauté de dépenses toutes consacrées à Tart de la pharmacie, et après de lon^ débals intervint Tarrèt de 1777, qui constitua le collège de pharmacie et sépara Us deux professions,
La déclaratH)n du 25 avril 1777, rendue par Louis XYI eut un caractère plus positif et plus tranché que Tarrèt de 1632« L'article lY interdit am maîtres en pharmacie Ve^rdee de l'épicerie. L'article V laisse aux épiciers la vente des drogues simples, mais non au poids médicinal , excepté pour la manne» la canne, la rhubarbe et le séné, ^ Lartide YI interdit absolument aux épiciers toute vente et préparation de médicaments au de sels pouvant servir de médicaments, à peine de 500 livres d'amendes; de plus, au cas de récidive, l'article IX renouvelle les prescriptions de Tédit de 1684^ sur la vente des poisons employés danas les arts. — Nous ne rapporterons pas les autres dispositions relatives à la pharmacie.
Mais ce ne fut pas seulement avec les apothicaires que les épiciers furent en discordes, ce corps ayant empiété sur le commerce des marchands fruitiers, il en résulta un procès, et un arrêt du Parlement de 1689, décide : 1» qu'aux seuls épiciers et apothicaires appar-i tiendrait le droit de vendre les sucres, cassonnade, hutte de noix et autres ^ poivre long et rond, girofle^ gingembre, savons et soudes, riz^ confitures, fruits confits, sirops^ jambons;
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2« Qu'aux seuls fruitiers appartiendrait le droit de vendre les (Bufs, le bewrre frais, le fromage blanc, fromages nouveaux et anciens , pommes , poires, cerises, prunes, abricots; tous les fruits crus et ^rts, noiw et noisettes sèches, ails, ognons et échdottes;
3» Enfin, on permettait aux épiciers et aux fruitiers conjointement, la vente des beurres salés , fromages autres que ceux de Brie, Pont4'Ei^êque, Beauvais, Marolles, Angelots, oranges, citrons, grenades et leurs jus, olives, câpres, anchois, pruneaux, figues, amandes sèches, marrons, châtaignes et les fruits secs.
Les épiciers eurent en outre des contestations commerciales avec les fabricants d'eaux-de-vie, et uû arrêt du 22 mai 1686 ordwina que tontes les èanx-devie entrant dans Paris seraient conduites et visitées dans les vingt-quatre heures au bureau de Tépicerie, que tous les marchands d'eaux-de-vie seraient contraints de subir les visites des maîtres et gardes de répicerie, et qu'ils devraient payer entre leurs mains , les droits ordinaires de ces visites.
La prévoyance des anciens règlements s'étendait nonseulement sur les rapporté des divers corps d'état entre eux, mais encore à fixer les rapports des maîtres et de leurs apprentis ou garçons. En 1786, fut rendu un règlement qui contenait les obligations des garçons épiciers, et dont nous donnerons les articles importants. L'article 1®' ordonnait à tous les garçons épiciers de se faire inscrire au bureau du corps des marchands épiciers en y déclarant leur nom, leur âge, leur lieu de naissance, le nom de leur patron. L'article 2 leur imposait Tobligalion d'extraire une expédition imprimée de l'enregistrement dont nous venons de parler.
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L'article 3 disait^ue nul garçon ne pourrait quitter son maître sans l'avoir prévenu quinze jours d'avance, et avoir retiré un certificat expliquant quelle avait été sa conduite chez le patron qu'il quittait. L'article 4 ordonnait au garçon de déclarer immédiatement après sa sortie la maison dans laquelle il entrait : l'article 5 lui imposait de s'éloigner de la maison qu'il quittait, de manière qu'il en fut séparé au moins par dix boutiques de même commerce , il pouvait rentrer dans une boutique de même commerce et voisine, mais au bout seulement d'une année. Article 4. Le garçon sortant pouvait si le patron lui refusait un certificat, ou le faisait contraire à la vérité, en appeler aux maîtres et gardes, puis au commissaire du quartier , puis au procureur du roi, si la première juridiction, toute conciliatrice ne pouvait accorder les parties.
Dans l'article 12 on faisait savoir aux garçons cherchant des places et aux patrons cherchant des garçons qu'ils pouvaient s'adresser au bureau du corps de l'épicerie qui leur donnerait, par le moyen des préposés à l'enregistrement, tous les renseignements nécessaires. L'art. XIII punissait de 100 livres d'amende toute contravention au présent arrêté. L'article XIV confiait aux maîtres et gardes de l'épicerie, le soin de veiller à l'exécution de ce règlement dans leurs ventes et de dresser les procès-verbaux nécessaires.
Tous ces anciens règlements si curieux comme renseignements historiques, mais qui, il faut bien le dire, étaient souvent des entraves au libre commerce et à la liberté des transactions, tombèrent avec les maîtrises et les jurandes. Un décret de l'Assemblée nationale du 17 mars 1791 abolit ces vieilles institutions, et en pro^
clamant la liberté d'exercer tdtleproferaion^ tel mét^r , tel art qu'on voudrait, établit les patentes; voici ce fameux article du décret ( t ) .
a Art. 7. — A compter du l*» avril prochain (4791), il sera libre à toute personne de faire tel négoce ou d'exercer telle profession, art ou métier quelle trouvera bon, mais elle sera tenue de se pourvoir auparavant d'une patente, d'en acquitter le prix suivant les taux ci-après déterminés, et de se conformer aux règlements de police qui sont et pourront être faits, etc.
« Art. 9. — Tout particulier qui voudra se pourvoir de patente fera, dans le mois de décembre de chaque année, à la municipalité du ressort de son domicile, sa déclaration, laquelle sera inscrite sur un registre à souche ; il lui en sera délivré un certificat coupé dans la feuille de sa déclaration. Le certificat contiendra son nom et la valeur fixe de ses habitation, boutique, magasin, atelier, etc. »
Depuis cette époque, les éfici^rs sous le régime du libte commerce sont assujettis à une surveillance sous le rapport de la qualité des marchandises qu'ils vendent, et ils ne doivent pas vendre de médicaments ni de substances vénéneuses; il est même ordonné à ceux qui
(1) Il serait curieux de chercher si l'abolition des jurandes et maitrîses n^est pas la cause des fraudes commerciales, et des concurrences déloyales. Quand on relit les vieux décrets dont on vient de parler, on voit que tous ont un but de morftUté et de conservation.
Il serait curieux de voir que plus tard on en revint, non aux jurandes ni aux maîtrises, mais à ces réglementations que nous croyons meilleures, et pour l'acheteur et pour te vendeur.
vendent des couleurs de tenir ces produits séparés des substances alimentaires.
L'art. XXIX de la loi du 21 germinal an XI assujettit les épiciers à des visites faites par des professeurs de l'école de pharmacie accompagné d'un commissaire de police.
L'art. XXXIV renouvelle les prescriptions de Tédit de Louis XIY sur la vente des poisons, et punit les contrevenants de 3,000 fr. d'amende.
Toutes ces lois ont été confirmées et maintenues par les dispositions postérieures, et nous ne les avons rappelées ici que pour terminer le tableau historique que * nous avons voulu présenter sur le commerce de l'épicerie.
II nous fallu faire un choix, nous l'avons fait, en essayant de ne rien laisser de côté de ce qui peut être utile et intéressant; mais aussi en ne surchargeant pas de faits trop nombreux le cadre restreint dans lequel nous étions forcés de nous renfermer.
FIN DE l'histoire DE l'ÉPIGERIE.
COMMERÇANT EN EPICERIE
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TRâlTÉ BBS M^BCHàNDISES
QUI SONT DU 1>0M AIMt M CB COMMIHCB
FALÔIPICATIOKS QU'ON LEUR I^AIT SUBIR MOYEN DE LES ftECONNÂlTRE.
AÀtSIMTHE.
L'^sintbe est we iiqueQr devenue à la mode on ne sait trop poarqooi. En effets faction pernicieuse de cette boisson i^^est ^ue trop eonstatée. Journeliement elle fait des victimes, et i^mment encore oii comptait des noms illustres, parmi lescfuels on pcmrrait citer G. de N., récrivain H. M., le romancier, et A. de M, y le poëte charmant^ qui ont trouvé la mort par l'usage de cette boisson qui leur procurait des inspirations factices.
L'absintiie dont les désceuvrés et les personnes qui cberchent à tuer le temps font usage c< est recherchée, « dit-on, par les artistes, les gens de lettres; ils puisent « dans cette liqueur une fièvre factice, une inspiration « fugitive. Mais on ne songe point que chaque jour la «c dose augmente, et. que pour obtenir cette exaltation <c on arrive à émousser l'intelligence et à détruire la c< santé. Les effets de ce poison sont rapides, foudroyants, « car à Textase fébrile, pleine de rêves délirants sxkcr
« cède raflàiblissem^Sl ta MfiMMence continuelle. Les a yeux sont ternes, les mains tremblantes; cette liqueur a devient indispensable au travailleur, puis la raison a chancelle I TWi^sse arrivo^ Tiaspiratie^ disparait, a ITiommè rijeufrè fnais IHVrogné reste Jùs^u^ ce que la « mort vienne le saisir. » (Journal de Chimie médicale.)
D'après Mottes, la cause principale de ces effets toxiques e^ due à là grande quantité d*àlcool que cette liqueur contient» L'absintbe commune, dit-il, se fait avec des alcools à 40®, Tabsintbe suisse avee de^ alcools à 60*>, 70« et 72». La stupeur ébrjieuse est la conséquence de l'usage continu de cette liqueur, le delirium tremens la suite, et la mort la fin.
Chargé d'examiner viogt édtontillons différents d'ab^ sinthe, M. Chevallier a trouvé qu'ils contenaient les quantités suivantes d'ateooA t eHes t«nreifma$ent^»!41, 42, 43, 44, 44, 46, 48, 48, 80, t», m, m, «6, 6», «0, 62, 6a, ei, ettfin une de ces liqueurseoùtenait 7S '^. d^al^ cool (1) en volume. On conçoit que les effets de1'a^sin13ie doivient varier en proportion -de la quantité d -alcool, et on voit qu*«lle est très-^dlffér^le et que souvent ittême elle atteint un chiffre énorme. L'absinthe la TûtÂm mauvaise est celle qui contient le moins d'alcool, et 9 serait à désirer que les dilstillateurs fussent* Obligés de se conformer pour sa préparation à une formilSe légale, puDliée par l'autoirité.
(1) Ces esftii mit été fails à prtpo^fnn proeés iMemé à oh négociant ; on lui reprochait d^ayoir vendu d« Tal^sintlie à bas titre, c'est-à-dire ne contenant pas antant d'alcool que d'autre absinthe vendue dans le pays. On lui reprochait d'avoir été un peu moins empoisonnenr ^e les autt«s déhilàttts.
L'absinthe, qwi donne son nom au produit, est une plante cultivée dans les jardins; il y en a trois sortes : la scande absinthe^ la petite absinthe^ et V absinthe marine qui servent tontes les trois indifféremment à la préparation de la liqueur ; cependant la grande est toujours exoployée de préférence ; elle doit être séchée rapidement, autrement elle blanchit et perd une partie de son arôme.
La liqueur qu'elle fournit est limpide et d'un vert ten^e, couleur qu'on lui communique au moyen de substances incapables de nuire à la santé, comme les feuilles d'acbe, d'épinards, d'ortie, de génépi des Alpes. Le pirincipe de sa préparation est la distillation, et le produit est par conséquent un alcoolat chargé d'huiles essentielles.
On çt publié un grand nombre de formules qui toutes opt 4té plus ou moins modifiées par les distillateurs, si bien qu'aujourd'hui chaque fabricant a la sienne propre. La suivante donne de bons produits, suaves et aromatiques :
Pr. Absinthe . . , • . . 4000g'
Canelle. . . , 64
Genièvre • . » . 465
Racine d'angélique.. ........ 12
Safran . 8
Macis. • 4
Anis vert 4
Clous de girofïle n* 8
Alcool à 40" 8280
On divise toutes les substances le plus possible, et on les met à macérer dans l'alcool pendant quinze jours, en agitant le mélange de temp^ en temps. Au bout de
ce temps tm distille an fort filet, le liquide sort limpide el M^ttc, quelquefois ambré ; quand on a retiré 5 litres et demi d'alcool on le reverse dans l'alambic et on dis- UUe de nouveau, pour retirer seulement 4 litres et demi. Ott y mêle alors une eau sucrée composée de sucre, 3S80O gr., et eau 3 litres et demi ; on l'additionne d'une petîle quantité d'eau de fleurs d'oranger et on filtre le tout à la chausse.
L'absinthe a été colorée en vert par du sulfate de cuivre ou par un mélange de gomme-gutte et d'indigo, substances délétères et qui augmentent les effets pernicieux de cette liqueur. Pour constater la présence du sel de cuivre, il suffit d'évaporer l'absinthe en consistance d'extrait et de brûler l'extrait obtenu. On traite les cendres par l'acide chlorhydrique et on évapore de nouveau pour chasser l'excès d'acide ; on reprend le résidu par l'eau distillée. Si l'absinthe devait sa couleur à un sel de cuivre, la solution devient d'un beau bleu quand on y verse de l'ammoniaque.
Pour reconnaître la gomme gutte, on évapore laliqueur et on redissout dans de l'alcool à 40 degrés l'çxtrait qu'on a obtenu. On filtre ce liquide et on évapore de nouveau au bain-marie. Lorsque le produit est concentré on y ajotite de la potasse en solution, et il se manifeste une coloration rouge vif qui dénote la présence de la gommegutte.
Dans le principe , Tabsinthe était une tout autre liqueur que celle que l'on consomme aujourd'hui ; elle était préparée uniquement avec l'absinthe : aussi ne blanchissait-elle pas par son mélange avec l'eau. Elle no contenait pas les huiles essentielles qui peuvent augmenter son action toxique.
La fabrication âe ce produit nuisible à la Isanté se fait maintenant sur une très-grande échelle ; il y a de ces fabriques qui fonctionnent à Taide de machines à vapeur.
AliCAIil VOIiATIL
On donne le nom d'alcali volatil à un liquide incolore doué d'une odeur pénétrante et caractéristique, excitant le larmoiement. Ce liquide ramène au bleu le papier rouge de tournesol, verdit le sirop de violettes et rougit le papier de curcuma.
L'ammoniaque bien qu'elle soit un poison énergique en détruisant et corrodant les tissus comme les acides les plus puissants, ayant une action vésicante prononcée sur la peau qu'elle désorganise, se trouve maintenant dans les magasins des épiciers depuis qu'on l'emploie pour dégraisser les tissus et enlever leà tâches.
Ce liquide est formé par une dissolution aqueuse de gaz ammoniac. Ce gaz jouit de toutes les propriétés alcalines de la potasse et de la soude, il se combine directement avec les acides , avec dégagement de chaleur, et donne avec eux des sels définis, soumis à toutes les règles qui régissent ces corps ; c'est à cette propriété qu'il doit son nom d'alcali volatil, nom que l'on a étendu à sa dissolution aqueuse, forme sous laquelle on le trouve dans le commerce.
La préparation de l'ammoniaque liquide est depuis longtemps entrée dans le domaine de l'industrie, elle repose sur la propriété que possèdent les bases fixes alcalines ou alcalino-terreuses ; de déplacer l'ammoniaque sous l'influence de la chaleur. Elle consiste à
ebauffer un mélange d'un 8el ammoniacal: chlorhydrate ou plus économiquement sulfate et hydrate de chaux» ou chaux éteinte. Ce mélange est introduit daqs un appareil en fonte muni d'un couvercle fermé hermétiquement au moyen d'une vis de pression. Ce vase communique avec une série debombonnesen grès à trois tubulures et contenant de l'eau distillée, la première fait l'office de flacon laveur et retient Tacide chlorhydrique et les produits empyreumatiques que renferment ordinairement les sels ammoniacaux du commerce.
Le gaz se dissout dans l'eau des vases en grès, et cette dissolution constitue l'alcali volatil du commerce. On met dans chaque flacon un poids d'eau égal à celui du sel ammoniacal que Ton a employé.
La densité de ce liquide est égale à 0,92 et à la température de 45"* centi^., l'aréomètre de Baume doit marquer 22%
Les usages de l'ammoniaque sont nombreux ; dans les arts elle sert à préparer les matières colorantes de Torseille, du carmin^ à faire l'essence d'orient. Eu médecine elle est employée comme rubéfiant et comme caustique; en médecine vétérinaire elle sert a détruire les efiets de la météorisation des animaux herbivores.
L'ammoniaque liquide est souvent souillée par la présence d'huiles empyreumatiques « d'acides sulfurique ou chlorhydrique, de cuivre, de carbonate de chaux, de chlorure de calcium et de carbonate d'ammoniaque.
Les huiles empyreumatiques provieuneait des matières goudronneuses qui accompagnent les sels ammoniacaux du commerce. Pour les reconnaître, il suffit d'év2q)orer un peu d'ammoniaque dans une capsule de porcelaine à la chaleur du bain-marie; les huiles restent pour
ràndus el sont factteiaeat reco&aaiwables à leur odeur, et à leur couleur.
Les acides sutfiirique et cblorbydrique « ont été entrâmes par la distillation ; pour constater leur présence on verse dans le liquide une solution de chlorure de baryum qui donne un précipité blanc avec l'acide «iAffnique. L'^eide cUorhydrique se reconnaît au moyen an nitrate i'iargent qui donne un préeij^té blanc devenant vtolet à la lumière. Dans les deuïx cas il est indiflfensabie de saturer Tammimiaque par faoide azotique; parce que dans k premier*, le piéciplté pourrait 6tre 4â k la pvésenoe de^ Taeidie cftÂonique dans ramttoniaque; et dansie second, le précipité m se formerait pas attente que le cblociire d'argent est soluble dans l'ammoniaque. Quand l'ammoniaque contient du cuifw la présence de ce métal hai eomnunique une teinte bleue facilement reconnaissabie.
Le carbonate 4e diaux et le chlonire de calcium se reconnaissent par Tévaporation du liquide ; ils restent alors pour résidu, et île caiinmate de chaux fait effervescence quand on le, traite par les acides.
Le cariKmate d'ammoniaque se reconnaît en versant directement de l'acide sulfurique dans l'ammoniaque ; l'aeide carbonique se dégage en produisant une effer- Teseence.
Les fateificaiions que Ton fait subir à l'ammoniaque coAsistent 1* à la préparer avec de l'eau ordinaire au lieu d'employer de l'eau distillée. L'évaporàtion suffit pour déceler cette fraude; il ne doit rester aucun résidu quand on s'est servi d'eau pure,
9* A lui donna* un degré de concentration plus faible que celui qu*elle doit avoir.
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Nous avons dit plus haut (|u*elte devait pese^ à l^aréomètre Baume 22" ; tout alcali volatil qui donnera avec cet instrument des indications inférieures à ce degré devra être regardée comtne trop faible.
ALCOQIi.
L'alcool est le produit de la ferûuentation des liquides sucrés, comme par exemple le jus de ffaisin, de pommes, de poires, de cerises, de betteraves, de carottes, et lés liquides provenant de la saccharifleation des grains, de la fécule de pommes de terre.
L'alcool est la base de tous les liquides spiritueux^ tels que eaux«de*vie, rtium, taâa, kirch, le ralk> le genièvre^ le marasquin, qui se dvstingue&tderalcoolparunarème particulier à chacun d'eux.
L'alcool proprement dit, appelé autrefois esprit ardent, eau ardente, esprit de vin, est à l'état de pureté, c'est^ à-<lire complètement privé d'eau, un liquide transparent, incolore, . doué d'une grande mobtlité; il a m^ saveur chaude et pénéttadte, une odeur enivrante. Dans le commerce on ne le trouve pas ordiiiairemen ta cet état, il contient des quantités d'eau varlaU^ et qui apportent des modifications à sa densité et à son point d'ébullitioii.
L'alcool, quelque soit son (origine, aévid^nment une composition identique; cependant, il conserve quelques' propriétés qui permettent qudquefois de déterminer sa provenance. Ainsi l'alcool de vin, de cerises, de cajine à sucre, a une saveur plus ou moins agréable; au con^ traire, lorsqu'il résulte de la distillation des liquides fermentes, provenant des marcs de raisin, du cidre ou du poiré, des grainS) de la fécule de pomiûesde terre, il a une odeur plus ou moins désagréable.
Parmi lés procédés employés pour reconnaître la force d'un alcool, il en est un qui donne la quantité réelle d*alcoot et d'eau constituant l'alcool examiné, e'esl-àdire le titre du liquide. Ce sont les aréomètres.
Trois sortes d'aré(»nètres sont rais en usage ; ces ins* truments sont, des flotteurs en verre surmontés d'une tige qui porte Téchelle ; ils ne éifiEèrent les uns des autres que par la graduation. '
L'aréomètre légal, et celui dont les indications sont le plus précises, est V alcoomètre centésimal ^ de Gay LussA€, à l'aide duquel on détermine la quantité d'al* eool en volume contenue dans un mélange de ce liquide avec Teau. Ainsi le liquide alcoolique dans lequel Tins^ t rumen t s'enfonce jusqu'au 85*** degré contient dans 100 parties de son volume total 36 d'alcool^ et 46 d'eau ; c'est de Taicidolà 66*^^
Les autres alcoolomètres sont ceux de Bauxè, qui marque de 10 à 46% et de Cartier, qui marque de 10 à 40.
Pour s'en servir il suffit de plonger ces appareils dans l'alcool àexaoùner^t deregarder lepoint d'affleurement, c'est*à-^ire le point où la tige de verre pénètre dans le liquide, le ohifire de l'échelle qui se trouve en regard Indique la? richesse de l'aleooL . Les observations foites à l'aide de ces instruments doivent être prises à la température de 16 degrés centigrades, ce dont il est toujours facile de s'assurer en plongeant un thermomètre dans l'alcool. Si la température est trop haute, on la fait descendre gradudlement au moyen d'un bain d'eau frmde; dans le cas contraire, on la foit monter au moyen d'un bain d'eau tiède^
Il existe du reste des taUes de correction pour tous les degrés du thermomètre de.O à 30* c, et qui font
cosBaitre immédiateHieiit la rkkeam d'tao liquide en alcool absohi) telle qu'elle atrail à 15** c.
Dans le commerce on donne des noms dUTërents aux divers degrés de spiriiuosité de l'alcool extrait du via ou fies autres boissons. Les premiers produits de la distillation marquant de 16** à 20** Cartier pertent te nom d'eau«*de-vie; celle qui manque 19'' pcNrte le nom de preuve de Hollande.
Les alcods plus riches portait le nom d'écrit» et pour les désigner on a pris la preuve de Hollande pour type. -*- Un esprit 3/6 est celui qui fournit une eau^e^ vie ^ 40% quand on y mêle de l'eau dans la proportion de 3 voiumea d'esprit et 3 d'eau. **- On a de la même maaîère le 3/S, le 3/7 et le %fè.
L'esprit reetiflé est de i'^lcool de 66** à 70'.
L'alcool est un des liquides les pli» employée en cIhmie et en pharmacie; dans les arts 11 entre dans la composition éë» veniis, il sert à fabriquer du vinaigre, à lustrer les bougies stéariques^ à confectiimner le savon diaphane. Uni au sucre et annexé aux ajr(Hnatiques, il fait la base de tontes les liqueurs de taUe (anisette» cu-^ raçao, etc.) Il sert à préparer les fruits confits.
Enfin, l'alcool de mauviûe goût sert à la>coitôervati<m des animaux, des pièces anatomitpMs; U est ^nfrioyé. au chauffage dans Téconomie domestique et à préparer les dissdutions de carbure d'hydrogène, pour obteoir l'hydrogène liquide pmfwre à l'éclairage.
Les alcoolomètres ne peuvent servir qu'autant que l'alcool ne contient en dissolution aucun corps étranger, tel que te chlorure de calcium que quelques comm^r*çanls ajoutent à l'alcool pour augmenter sa densité et diminuer ainsi la charge de Toctroi. Pour constater
cette fraude, il faut étendre d'eau Aîstiliée Falcoot suspect et y verser une solution d'oxalate d'ammoniaque, qui donne un précipité blanc dans le cas de fraude, puis du nitrate d'argent qui donne également un précipité blanc insotoble dans Tadde nitrique mais soluble dans ramiiK)niÀqiie. On peut encore agir d'une autre manière. On évapore l'alcool et on obtient pour résidu le chlorure de calcium qu'on peut redi^soxidre dans l'eau.
L'alcool peut contenir en dissolution des sels dé cuivre et de plomb, soit parce qu'il a été conservé dans des vases de cuivre étamés anciennement ou attaqués par de Tacide acétique, «oit à cause du mauvais étaft des vases distillatoires, soit à cause de l'emploi deserpentins construits avec un alliage de plomb et d'étain à bas titre.
Le cuivre s'y peconnait par la coloration bleue que fait naître l'addition d'un peu d^ammoniaque, par la coloration rose produite par le cyanoferrure de potassium, enfin, par le précipité de cuivre métallique qui s'opère quand on y plonge une lame de fer décapé.
Le plomb se reconnaît par une coloration ou par un précipité jaune que produit Tiodure de potassium et un précipité blanc que produit le sulfate de soude.
Quand l'alcool a séjourné longtemps dans des vases en zinc, ce métal a pu entrer en dissolution. On le reconnaît en versant ime très^petite quantité d'ammoniaque qui détermine un précipité blanc, lequd se redissout quand on ajoute une plus grande quantité d'ammoniaque.
Les alcools de moyenne force conservés en vidange renferment de l'acide acétique. L'alcool, dans ce cas, rougit le papier bleu de tournesol.
Dans le eommerce 4)n appelle esprit mauvais goût les
aicools qui ont une saveur désagréable, soit que ce goût provienne des produits distillés, fécules, betterave, soit de l'addition qu'on a faite d'essence de térébenthine dans le but de ne pas payer les droits du fisc qui ne portent que sur les alcools destinés à être vendus comme boisson. L'alcool térébenthine se distingue facilement par son odeur et parce qu'il rend l'eau plus ou moins opaline ou laiteuse quand on en opère le mélange pai* l'agitation.
Il est quelquefois difficile de déterminer l'origine d'un alcool. Pour distinguer l'alcool de vin des alcools de grains et de pommes de terre» on verse un peu de celui qu'on examine dans le creux de la main, et on facilite l'évaporation en frottant les deux n^ains Tune contre l'autre; l'odeur particulière à chaque espèce d'alcool devient manifeste pour les personnes hfiJ)ituées à ce genre d'essai. Il faut dire qu'on juge mieux les alcools au bout d'un certain temps de préparation qu'au sortir des alambics ; ils ont alors perdu le goût de feu. Quelquefois l'odeur d'huile empyreumatique propre aux alcools de grains, de fécule, de marc, se développe quand on étend l'alcool d'eau.
Mais il est préférable d'ajouter à l'esprit qu'on veut essayer une certaine quantité de nitrate d'argent en dissolution, et d'exposer le mélange à la chaleur du soleil. Rien ne se manifeste si l'esprit est pur ; mais s'il contient de l'alcool de grains, il se forme un précipité noir occasionné par la présence de l'huile spéciale qui se trouve dans cet alcool.
On peut reconnaître par la distillation, à l'aide d'un alambic spécial les proportions d'alcool contenues dans un liquide spiritueux; on se sert, comme nous l'avons
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flft'dës aleoolotBëti^es; mais cbbme ces litôtrûmteJnts dônhient deâ indications faussés dans les liquides qui contiéiinent des substances eu dissblutiéû et accu^nt des degrés faux, on a recmirs à là distillation ainsi que nous lé dirons à TaMiclé vin. (Voir article Vin.)
Alil^VllET^TEÀ.' '
Lès allumettes chiimques ou plutôt phospfêoriques ont aujourd'hui remplacé complètement l'usage du briquet; les allumettes soufrées qui en étaient Tauxiliaire indispensable ont été abandonnées eii même temps que lui. G'étmt tout simplement des morcdaux de bois de tremble ou de tout autre bois blatte fendus à la main ou par des procédés, mécaniques, ou bien encore des chenef^otteSy qui étalent enduites d'un peu de soufte ordinairement à leurs deux extrémités .
Sous le nom d'allumettes oxygénées, on vit d'abord dans le cominerce des allumettes qui^ pour s'enflammer, étaient mises eu contact par la tête avec de l'amiante humectée d'acide sulfurique. La matière inflammable se composait d'une pâte formée de chlorate de potasse, dé fleur de soufre, dé lycopode, de poudre de sucre candi, de gomme arabique et de gomme adràr gOHthe,
L'emploi en était mal commode, à cause de la néces- ^lé d'avoir toujours à sa dispositioii de l'acide sulfùrique concentré dont les propriétés corrosives exigeaient un soin tout particulier; de plus, au moment de l'inflammation, la matière pétillait et lançait de petites gouttes d'acide qui tombaient sur le linge qu'elles brûlaient. :
On pr^rait av^ le même mélange des alhimeUes à pression en dre dont il suffisait de comprimer la tète.
Depuis l'application que l'on a faite, vers 1828 en France, du phosphore à la préparation des allumettes^ toutes les inventions antérieures ont été abandonnées pour le nouveau produit. Malgré les inconvénients qu'elles présentent) malgré les apcidents qu'elles ont occasionnés, surtout dans les premiers temps, soit comme poison, soit comme source dlncegdie, les allumettes chimi^8 phosphorées sont restées d'un usage général, parce que c*est le moyen le plus commode^ le plus sûr et le plus prompt d'obtenir du feu.
Les premières que l'on fabriqua présentaient le grave inconvénient de détonnera de lancer de tous côtés des éttiiceUes enflammées* Cette propriété tenait à ce que, dans le hui d'activex la combustion, on mélai^eait à la pâte de phosphore des sels capables de fournir de Toxygène à la combustion, tels que chlorate de potasse, salpêtre; aujourd'hui «on les a en partie supprimés de même que le mtm'tfm que Ton sgoutait dans le même but.
La fabrication des allumettes se compose de deux opérations distinctes : la première consiste à préparer les allumettes soufrées en trempant les morceaux de bois 4»m du soufre fopdu ; Ja seconde e^^t celle par laquelle on munit Tallumette de son amorce. La pâte amorçait est f^ite a,yec de l'eau, de la gélatine ou de la gomme et dm rphosphore ; on y mêle aussi du saMe fin pour augmenter l'énergie ;du frottement, et du bleu de Prusse on du vermillon, pour colorer en bleu ou en rouge.
Les allumettes sont de deux sortes : les allwnetUs 9r4inaire$ et les allumettes m phosphore amorphe. Le phosphore dit amorphe est un phosphore à un état mole-
culalre ^particulier» état qui Itii Ate l'action funeste qu'il a sur récoûomie animale ; il n'agit plus alors comme poison. Dans la nouvelle fabrication on éloigne aussi les chances d'accident par le feu ; et pour cela la pâte qui termine les allumettes ne peut s'enflammer que lors- 4u'oti les frotte sur une plaque phospboréc qui est fixée à la boite qui les renferme (1).
L'usage des allumettes au phosphore amorphe tend à se répandre de phis en plus; aujourd'hui même, remploi des autres est interdit dans la plupart des grandes administrations, dans les établissements publics et dans bon nombre d'usines.
Les allumettes du commerce se divisent en attumettes communes, dlumettes en botte, allumettes rondes, allumettes bougies, etc.
Des allumettes qui ont été Men fabriquées s'enflamment instantanément par le frotlement. On les reconnaît à ce que le soufre est étefidu à peu près uniformément autour du bois, et à ce que la tête ou amorce adhère solidement et présente une surface arrondie et luisante, propriétés qu'elles pendent plus ou moins rapidement quand elles sont conservées à Fbumidité. Il ne fietudrait pas non plus les serlf^r dans un Iteu donff la température lut tr<yp élerée, comme par exemple dans le voisinage d'une cheminée ou tf un calorifère. Enfin, pour éviter loute chance d'inflammation^ 11 ne faut pas leë conserver en trop grandes masses dans un lieu sec, car elles pourraient si'enflammer spontanément. On ne saurait trop recommander aux épiciers de renfermer les
(1) La paie qai détermine l^flaïuttiation est composée avec de la gélt^kit, idn ebil«rftte de |k>tai8e et du laMe. ^^^^
allumettes chimiques dans des boites métalliques, en tôle, avec couvercle ; ils éviteront les accidents d'incendie qui ont cette origine comme on l'a constaté souvent. Nous démontrons ce que nous avançons en indiquant les incendies qui ont brûlé divers établissemenls : rue du Faubourg-Saint-Honoré, 102 ; rue de l'Ecole, 10; rue Jacob, 9; rue Charretière, 11; rue des Lombards, 37; rue Rochechouarl, 40; rue du Temple, 409; rue Montorgueil, 35; rue des Messageries, 8; rue de Castellane, 4 4 ; rue Greneta, 3 ; rue de l'Ecluse , 48 ; rue Notre- Dame-des-Victoires, 25; rue Neuve-Saint-Augustin, 11.; rue Traversière, 66; rue de l'Université, 4; ete., etc. — Dans tous les établissements que nous citons, le feu s'est déclaré dans la boutique ou dans les magasins.
AliVM.
L'alun du commerce qui porte aussi les noms de $ulfate d'alumine et de potasse^ alun potassigue^t sulfate alumino potamque^ est un sel double, résultant de la combinaison du sulfate d'alumine avec le sulfate de potasse. :
Il y a deux variétés distinctes d'alun, ce sont Valun oùtaèdrique, alun de Liège ou o/tm français, et Valun cubique ou ialun de Rome.
Le premier provient des fabriques Françaises ou Liégeoises, il est en cristaux octaédriques réguliers s'efQo^ rissant légèrement à l'air, transparents et solubles dans Teau.
L'alun cubique qui est moins connu doit sa forme en cube à un excès d'alumine que ce sel renferme. De plus, il contient des sels de fer qui le colorent en rose ; cet
alun cubique est facilement transformé en alun octaé^ drique incolore et transparent, quaAd on le dissout dans Feau et qu'on Tévapore à une température supérieure
L'aiun exposé à la chaleur fond d'abord dans son eau de cristi^Iisation, et si on le laisse refroidir en cet état, il se solidifie sous forme de masse vitreuse et transparente appdée alun de roche; à une température plus élevée il se boursouffle, perd son eau et se transforme en une matière blanche^ légère et spongieuse connue sous le nom d'alun t calciné.
A Faris et à&m quelques autres villes manufactu-* rières, on prépare l'alun de toute pièce au moyen de l'argile, et souvent on trouve du bénéfice à remplacer le suMBtte de potasse par le sulfate d'ammoniaque, qui possède aussi la propriété de transformer le sulfate d'a^ lumine en alun. Gei alun prend le nom d^alun ammoniacal.
L'alun est très-empléfé «ir nfédecine à l'intérieur et à l'extérieur, à Tétat naturel ou à l'état d'alun calciné ; il est employé à la préparation du Meu de Prusse et des laques. Il est employé encore comme antiseptique pour la coi^ervation des peaux, et en teinture il sert de mordait;.
Ualun contient souvent du fer dont la présence est sauvent nuisiMe aux opérations tinctoriales. On reconnaît la présence de ce métal en préparant au moyen de r^u distillée une dissolution d'alun, et en y versant du cyanure de jaune de potassium: cette addition détermine une coloration bleue et plus tard la formation d'un précipité bleu. .
On peut jusqu'à un certain point apprécier la quantité
-Sade fer contenue dans uft akin en trailant la solulkm par da Umnin, qui donne une cdoration noire d'autant plus tnlettse qu'il y a plus de fer.
Plus rarement Talun contient du cuivre que l'on re* cwnail de la manière suivante : on traite la liqueur d'alun par de Pammomaque qui dêtermiiie la séparation du fer et de Talumme; oa filtre la liqueur et on y verse une solution de cyanure jaune de potassium; il se forme alors un précipité rose ou brun marron.
L'alun contient quelquefois des suKales de soude et de magnésie ; le premier rend le sel tffèsnefOor escent à l'aîr, et le secood lui donne un aspect particulier q«i lui a fait donner le nom d'alun âbreui.
On a souvent substitué l'alun ammoniacal à l'alua de pousse; oeAte fraudose reconnail à Fodeur péiétaiante d'ammoniaque que {produit dans 1a dissolution de l'alun l'addition d'un peu de potasse caustique.
L'amadou qui autrefois était e^loyé en très grande quantité, comme substance d'utilité première pour se pro^^urer du feu, est peu usité k l'époque aet^eile ; cependant on en trouve encore dans quelques locaUtés* C'est une ^«ib^npe sj^ngieuAO ^ inOammabl^^ que Ton prépare avec une espèce de cbam^ieMft,i V^kj^oric dit d[e eh^ne^ q^i croit sur les chênes^ les noyersi» \^ hêtres ; ce champignon a la forme d'un sabot de cheval^ est épais et de couleur row^sâtre*
Pour préparer l'amadou on fait bouillir l'agarie dai^i de l'eau pour le ramollir, on le coupe par tranche et on le ^t avec des marteaux de boi^ pour l'assoMplir.
Séché dans cet étal, ii constitue l'amadou des chirurgiens propre à anrèter les héHiorrbagiesr des petits vaisseaux. Pour rendre Famadou, itiflaÀimable on le fait bouillir dans une dissolution de salpêtre, et on le fait sécher dans une étuve.
L'amadou peut que^piefois ne pas s'enftimutïer fSicllement^ ce qui tiem; ordinairement i ce* qa'îi n^a pas été assez batiu. Pour lui domier cette propriété,: on le fait bouilttr dans de l'eau pendant longtemps pour le ramollir sur la fin de ropérattioB on ajoute à l'eau un mélÉoge ée salpêtre et de nitraHe de fkmb.
AmAN91BfÊ4 '
L'amasde eiit ia graine du fruit é^ Tamandiep (amij^ dnhê$eimmmfd$\ arlnre fui est coIHvè dans le midi de la France, Le fruit est charnu, vert, ovoïde, allongé^ oonvprimé et terminé en pointe à «on sommets) Sa chair est peu éi»lsse^ dure et coriace. Son noyau est rvgueux et crevassé. Tantôt la eoqueeat minée «t£fe brise facile^. ment, tantêt eHe eat épaisse, dure et ligneuse.
L'iOBmiiHer présente deux varpétéadiatinotesirunede l'autre et qu'il importe de ne pas confondre. La pr^ mière a ses amandes rfdt«6^ et 1» seconds les a mièrigs.
Les amandes eontiemowmt «ne buttCigHisse que Ton en retire par expression, et qui est une des buUeales plus fines et les plus estimée», surloitt pour les usages pharmaceutiques et pour la parfumerie^ Elles contiennent en «otre des principes azotés analogues à l'albumioe et à la caséine, ce qui leur procure la propriété, quand elles. sofit pâtées el délayées «tons l'eau, de donner un liquide blanc, laiteUiC, qui porte le nom HémUêio».
Cette. couleur egt due à la suspension ée Thuilegrasde dana l'eau. Ce liquîde^ qui porte aussi le nom de lait d'amande$i est la base du sirop d'orgeat, des looehs et d!un certain nombre d'eaux pour la toîieite, «comme; le lait antéphéiique qui est aujourd'hui. à la mode.
Outre ces difiërents j^iaeipes, les am^andes^ amères couttennent de l'acide prussique etupe huile volatile partieiflière qui. se développe au><{ont«ot de l'eau. C'est à ces deux principes qu'eues doivent leur saveur amère ot Taction fumesle qu'elles exercent sur l'économie ani-, male^qiftaB4 j^ ^^ y introduit en trop grande quantité..
Les amandes sèches sont seules vendues dans le commerce; elles se Aivis^U ui*(mmnies à coque tendre et fragile et en amandes à coque dure ; c'est à cette dernière variété qu^'appantlemient les amandes amères.
U existe deux, espèces prineifale» d'amaindes douces, ce sont: . ; i
1<* Les amandes à la dame qui^nl la coque idure et lisse* uB.peu piquée ; elles vienoent^uLauguedioc et de la Pnoivenoe. Parmi celles qui viennent dû Languedoc on trouve une variété qui ppr^ le nom de heet à corbin à cause de leur pointe qui est très^effilée.et légèr^nent recourbée.*
8^ Les omondto prîfi^Me ou fines dont la coque est minoe, très-friable, t/t «Kkale une . légère odeur < de^ violette^ aont les plus esUmées.
heAtamoÊides tassées appartiennent à la variété dV mandier ài coque dure; dles sont séparées de leurenv*e* loppe etcati&prennent les mondes éhucest^ les ammdes amères^
Les amandes douces soUt^: ïamanée de (ihimny Va^ mande Me Milhau^ Vamawie de Malaga, ramattdo dite
flQt$iik.Pr0vmee> et quiina divise, ea p0t%tSs moffem^ et grovfi^tsi-^ïammde dmce de Pnmnee qui est triée et dontiAQ foit trois choix que l'on distingue par )e^ nom^ dei gtmicsi tnaymms et petites triées.
Les Amandes aaaèr^s vleoûentde Béziers, Moatpe)-* li^r, «t Milhau» .^Ues sont râcoltées aux environs de Pézenas. t[
I^e^i^aiapdes. doivent être; conservées à Yî9i>n de l'humidité ; elles doivent ètreorilulées de. \Gmf» en tem.p$ pour sépaser h^ miiea f ui<les rangeant. Les amendes de bonnet qualité^soiMi f raioheâ^ jaunes en éàiov^ et Idanches en dedans, agréables au goût, ni rances, ni. ridées, pleiii^ entî^res'et bî^nnourrijes. On doit rejeter pelles qui^sp«^t, mettra et qaiptie»t |acilement«
On ajMpieUei. amidon jf ne wiUére blanobe^ t)rillaAte, qMî;4se f pàQipite dM^uc d'un gwad nombro de végétaux. L'amidop c^ jcomposé p^rtdesigrain^ p^tits^organisés eV formési par ua certain i¥Mnbre de couches concentriques de plus eo phis ctinp^tes m s'4ppm(dianlli du centre.: Sekm km. origine, oes^ grains, qwûqua toujours d'une com* position chimique îdemîqw^ présentent des dagrésde oohéaion'difléfeitB.etide grandes variétés dans les vo^ lûmes, ial forment l*aspect extérieur.
La matiène amylacée , porte difiEérents noms.: Celui obt^mides; graines 4e V céréales est oonnu dans le commerce sous le nom d'amideik. '
L'amidon de.blé, qui&iit Fob>€^de cet article, se présente dans le commerce en poudre, ou plus souvent en aigttUlestprisBàatiques^ forme qu!U a prise par te retrait
régiilier apéré par la dessicatmi. La foraie en aiguilles est généralement préférée; c'est un cachet de pureté. A cet état l'amidcHi de bonne qualité est très^éger, doux au toucher 9 se brise sous le moindre efflnri et se réduit facilement en poudre. 11 fait entendre un certain bruit lorsqu'on le brise entre les mains, se divise dans l'eau froide et au contact de Peau bouillante se gonfle et se résout en une matière épaisse transparente, mucitagineuse, connisfô sous le mm d'empois.
Il est insoluble dans l'alcool ^ bletiit par f iode*
Pour l'extractim de l'amidon deux procédés sont mis en usage.
Le premier néeeoiite l'emploi des blés dans un bon état de conservation. Les farines sont réditfles e» pfttes fermes et pétries sous une multitude de filets d'eau dans une espèce de péMn qui perte le nom à'amidonr nière. L'amidon est entraîné et le gluten reste pour résidu. On lave l'amidon et «i le passe au taiÉi0«âe sole.
L'ancien procédé n'offlre d'avantages sériel^ (jm quand on a affaire à des blés avariés. Le prineipe de ce procédé repose sur la destruetio» du gtoten par la fer^ mentation. Dans cette opération il se dégage desémanations et des gas fétides qui fbnt repousser les amidon-' neries loin des villes. Dans les deux procédésy l'amidon passé plusieurs bm au tamis de sbie et larvé à plu»eurs reprises est disposé en paiiis dans une étuvt. Là dessi* cation lui feit éprouver un retrait; la masse se fimdiUe assez régulièrement et ctoone au produil la forme en aiguilles qu'il a ordinairemenl.
L'amidon en poudre porte daâs k commerce le nom de fleurs d'cmiëm.
L'amidon est employé par les pbarmaicieQSi les ooofl^
seiips pouff oouier les candis; par les blanchisseuses comme empois; il sert pour épaissir les mordants dans rimpression des tissus ; dans la parfumerie pour préparer les poudres de tMlette. Les poudres de toilette soni plus particulièrement obtenues avec l'amidon de riz. Ce ptoduit est extrait des grains de riz par un procédé spécial, qui consiste à dissoudre le gluten de la farine de riz au moyaa dMne leaaiYe alcaline de soude très-^tendue. — L'amidon reste indissout, on le lave et oa le fait sécher.
L'amiAon est quelquefois falsifié par de la craie ou plâtre f diverses poudres Uaïudies eomme par exemple Vattûtre provenant de la fabrication de divers objets, pendules, fausses bougies^ etic.
Le carbonate dei chaux se reconnaii facilement à Vet^ ferveseenoe qvm produit Tamido» en ccmiaot avec les aoidea; aussi le& fraudeurs ont ils préféré l'emf)0i du sulfate de ohaux ou^ Faiftèlre, dont la présence el la quantité en poids: m conatatent par le moyen suivant : on prend ui^ tqiis»iité déta^minée d'a«iidon et on la brâle dans un creuset oudans un têt à réiir. Les cendres que l'O» a obtenues smt pesées* L'amidon pur donne au phis i à 2 p» f/« de ceedres. (te peut encore reprendre les^ eendf es par de Teau distilèèe tiède, qui précipite akurs en blane par l'oxalate d^ammouaque el iechlorure de baryum, quand elles coatiMUi^t du suUate de chaux.
On peut «Qcore prendre une boite métallique à bords bien réguliers etia peser suooessivemeot pleine d'ami* don pur et d'amidcm soupçonné. Le poids du contenu de la boite sera d'autaat plus consMérabie que la fraude aura été faite dans une plus grande proportion.
La fraude la plus ordinaire consiste à saturer i'amidon
d'bumidité. L'amidon du commerce oontient environ 12 p. Vo d'eau^ La dessication au bain-marie ou à TcUive peut faire connaître si l'amidon contient un excès d'eau. L*amîdon est quelquefois mélangé de fécule de pommes de terre ; on reconnaît ce mélange à l'aide du microscope comme nous le dirons à l'article fé(Mile.
On donne le nom d'angélique à une conserve sëche^ préparée au moyeiii du sucre et ides tiges d'une plante appartenant àtefamiUe desombellifèreB etqui est fourj^ par V^ngelioû mchangelicûi plante qui croit surtout en Laponie, en Norwège, en Bohèmey en Suisse, dans les Pyrénées et en Auvergne. On la eultive aussi dans les jardins; son odeur est suave et aromatique et se retrouve à un plus haut degré dans i la radne qui entre dans la compositicHd d'un grand uoaàxe de liqueurs de table.
On prépare la conse^e d'angélique der la manière suivante: on coupe les tiges les phts bfsUes et les plus tendres par morceaux de 4 à ift centimètres de l<mg ; on les tient dans de l'eau que l'on porte à l'ébullition^ on retire Teau du:feu au' moment oà elle commence à bouillir et on laisse iitfoser les tiges pendant deux heures ; on les monde alors de leur écorce et de leurs fibres filamenteuses, et on tes fait bouillir dans de l'eau de manière à les ramollir et à les blanchir. On égoutte l'angélique et on la jette dans un sirop de sucre bouillant) cuit au petit lissé. Le lendemain on retire le sirop, on le fait cuire à la nappe, on remet l'angélique et on recommence deux fois la même opération en ayant smn d'ajouter à chaque fois une quantité de sirop suffisante pour recouvrir les tiges ; alors on fait
cuire le sirop au grand ^rl^^pn y laisse bouillir l'angélique pendant quelques minutes et on l'y tient plongée toute la jpurnée : op la retire, on la fait égoutter sur des tamis, des plaques et des ardoises, et on la fait sécher àrétiive^n la retournant plusieurs fois.
La conserve d'angélique exige un soip tout particulier pour sa conservation ; elle doit être lenfiejrmée dans des boîtes en ferblanc hermétiquement fermées et à Tabri de rhupiidité qui dissout le sucre et fait entrer le produit en déliquescenoô** .
La raciile d'angélique est grosse, charnue, très-odoranté et divisée en un grand nombre de rameaux qui s'enfoncent perfiendicuiairement dans ia tqrrei
On doit la choisir âèehe, nouvelle, non vêrinoultie et la éonserver dans uii endroit sec en ayant soin de la oriWer souvent, car elle attire Illuminé et se laissé attaquer par les insectes.
On fait avec f angélique une liqUeuf qui possède la saveur agréable des semences d'angéiiques; elle s'ob- Vi&ai par distillation. '
Pr. Grà1ia«s d*angéliq^è ....... 240g'.
Girofle. ......: « "^
Vanille > . 6
On coupe la vanille en petits morceaux, avec des ciseaux, on concasse rangéliqueet la girofle, on ihisse ces substances macérer de 8 à 10 jours dans 2 litres d'alcool bon goût à 40 degrés , on distille au bain-marie, on retire deux litres, on porte 8780 gr. desîrop de suc^e, on verse dans une cruche contenant 240 gr. de râpure d^angélique et 8 gr. de curcuma en poudi^e. Le sirop refroidi on ajoute les 2 Mtres d'alcool aromatique obtenu. Âpres un mois de contact, on filtre à la chausse ou au papier.
L'anisesi une substance fortement aromatique et contenant une quantité considérable d'huile essentielle^ que l'on emploie dans la préparation de la plupart des liqueur^ et d'autres produits anisés comme le suc de réglisse, certains biscuits ou macarons.
Il y a deux sortes d'anis : Vanis vert et Vanis étoile.
L*ams vert est le fruit d'une plante, le pimpinella arUium^ qui appartient à la famille des ombelliflfères ; il est Tcrààire, très-aromatique et d'une saveur piquante ; y est ordinairement accompagné de sob pédoncule. Par l'expression on en retire une huile grasse d'une odeur suave et qui retient en dissolution l'huile essentielle.
L'anis vert est plus ou moins estimé selon que son odeur est plus on moins suave «t aromatique ; dans le commerce, on en distingue plusieurs variétés qui sont : Vanis de fimrs, Vanis d'Alèy ou: du Midi, Vanis de Malte et d'Espagne ou d'Alicante.
L'anis vert de Tours se distingue des autres par sa forme ronde, sa couleur verte, son odeur tenace et à ce que lesfiemences sont accovipapiées d'une petite queue. L'anis v^t du Midi a une odeur plus forte, est ovale et possède une couleur verte, tirant sur le jaune.
li'anis serl à préparer la liqueur connue sous le nom d'anisette, laquôilie doit son ar6me à l'huile essentielle d'anis que l'on a retiré des semences au moyen d'une distillation avec de l'akool i elle est employée comme aromate fat les confiseurs et les parfumeurs,
Quelquefois lorsqi^ les Bemences d'aois oui séjourné longtemps 4ans des sacs, elles s'écbàufieiitt noircissent et moisissent; elles doivent être rejelées et ne peuvent plus guère servir qu'à la préparation ie rbuile essentielle. Elles sont aussi sujettes à être attaquées par les vers qui en roi^ent TamMide; on reconnaît ce genre d'altération en les étalant sur une feuiHe de papier et en soufflant dessus, les mveloppes des grains altérés se dispersent, les épitelium s'en vont. Quand elles ont été récoltées avant la maturité elles ne coa* tiennent que peu d'huile essentielle et n'ont qu'une odeur tirés faible; dles sont dans ce cas ndràtres et petites.
L'anis vert est souvent mêlé de sable^ de petits fragments de quartsE nmràtres ou verdâtres^ et des ddbris terreuK ; un exam^ attentif de réob^tutillon suffit pour déceler cetle Iraude que Ton rend enoare plus évidente en projetant le tout dans un verre d'eau ; les semcaees d'anis surnag^nt^ tandis que les ooips «orangers tombent au fond.
La fraude la plus dangereuse est celle qui consiste à mêler llanis v^t avec des semences de p\(mde dguë fommnwMUattm)^ mélange qui a oceasiomté plusieurs fois des empoisonnements; on reconoatt cette fraude par l'inspection des graines. Les semences de ciguë sont légèrement courbes et pféseatent cinq côtes crénelées, ce qui tient à ce que les fruits sont partagés en deux.
. h'mis v$rt et l'ami éioUé so«t su^s à être falsifiés tow ks deux par des fruits qui ont été privés une pire*m^re fois d'une partie de leur buile essenttelle par k 4iatillatioii. Les fruits aia»si altérés ont changé d'asf^ct; ils mai devenus ternes, et quel(|yies*uns sont presqm
noirci quand on Ifes comprimé eûtfe les dolgl*;* llfe ne laissent exsuder que des traôes d'huîïe eàsétitfielle:
L'iUiemn amatum qf«i fournit Vanis éfoîfëou badiane^ e)st un arbrisseau toujours vert, haut de qù^è mètres environ et dont le fruit présente sou^ forme d^toile; la k'éunién de<6 à 42 capsules épaisses, dur^, Ugnenste et brunâtres. QiaqUe oo^âule renferme ude démenée brunâtre, ovale, lisse et' fhigile; qui contient^ une amairie Manche et huileuse. L'odeur de l'anlë làtoilé est plus douce et plus suave que celle de Tanis vert, aussi beaucoup de distillateurs' s'en s*v«tit-ils de iH*éférènee pour la prépbration de héurs produits. •
L'anis étoile est sujet à s'altérer par Fespositton à l'humidité ; quand il a été consei^vé dans un lieu humide il iie tarde pas à s'aHérer et à moisir ; on reconnaît cette ^Itératicm à ce K^ue les semences ont perdu de leur dureté et se laissent facilement entamer par l'ongle; . i
Pour éviter la moisi^ure des ams, nous conseillons de les conserver dans des bocaux en v«pre (fermés hermétiquement.
AI¥II9KVT». ' •
L'antsette de Bordeà^ux est une Hquetir de' taMe plréparée par distitlatioh ; eHe se compose dsseh^iellén^eiii d'alceol chargé d'huile essentielle d'anis *et de sirop de sucre blanc. On ajoute oréfinairetoient à Taéi^' 'pltl* sieurs autres ingrédients aromatiques qui augriiènterit
-esla sav^r du produit. La formule suWante donne une liqueur agréable :
Pr. Anis étoile ' BOOg»
Coriandre 30
Fenouil 30
Alcool à 92\ . • 3000
Eau . 3 litres.
On réduit les fruits en poudre gr(MSsière ^ on les laisse macérer pendant 4 jours dans l'eau. Au bout de ce temps on distille au bain-marie poiu* retirer 8 litres de produit, et on mêle au liquide distillé un sirop clarifié et composé de 4000 d'eau pour 8000 de sucre. Avant de le mêler à ce sirop, il est bon de laisser vieillir l'alcoolat pendant 3 ou 4 mds, précaution qui augmente beaucoup la saveur du produit en faisant disparaître le goût de feu.
On trouve quelquefois dans le commerce de Tanisetle préparée avec du sucre, de feau, de l'alcool et de Fessence d*anis ; cette liqueur est beaucoup moins agréable et possède une âcreté que ne présente pas la liqueur distillée sur les semences.
ARROl^HROOT, voyez Taploka.
ATEIiKVEIS, voyez Moisette*.
BADIAME, voyez Anl« étoile.
BEURRE
Le beurre est la matière grasse, concrète du lait que l'on sépare du liquide par un assez grand nombre de procédés qui reviennent tous à abandonner le lait à luimême Jusqu'à ce que la crème soit bien séparée. La partie supérieure contient alors le beurre et la matière caséeuse, que l'on enlève et que l'on bat pendant un
teinpB piuft ou moiûs lottg» au nio)reii é^ divers appareils comme la baratte ordinaire , la baratle à palettes ^ diverses batteuses à rotdtion. On soutire le Imt 'banUlé on malaxe et on lave le beurre à plusieurs reprises dans de l'eau claire et fraîche.
Le beurrç le plus estimé vient, de la Bfeta|[Ae et de la Normandie^ où les pâturages sont émineimment propres i louornir des fourra^gei»; de Imw qjddXUA. ' f •
La prmière qualité d'un beurre est d'être feais; mais pour fournir à la consommation parisienne, il faut bon gré mal gré se soumettre aux habituidks des prxivîiices qui ne permettent qu^une fois par ^maine de faire livraison des produits fûts dans les fermes , soit le samedi, soit le mercredi. Le beurre d^à vieux, mal lavé et mal conservé devient rem^; dans cet état il a perdu son arôme, et a pris une odeur et une saveur particulières, âeres et fortes*
Malgré les précautions alertées dans sa préparatioo, ce produit est toujours très disposé à s'altérer» aussi ne sauraitron prendre trop de soins quand on veut le conserver.
Le caseum que le beurre retient augmente beaucoup, sa tendance à i:ancir et malgré tous les Javages il en retient toujours une certaine quantité que Ton ne peut enlever que par la fusion. C'est à ce moyen que l'on a généralement recours dans les ménages pour conserver le beurre acheté aux époques de l'année où il >estî le moins cher. Le meilleur moyen de le fondre est de le chauffer au bain-marie et de le couler encore fondu dans des pots de terre bien propres.
Souvent aussi on se contente de le saler ; avmit de procéder à la salajlson, il est bon de le pétrir à plusieurs
reprifles^dans de Teait frdde; après l'avoir iBôm égolilté on ie pétrit avec 4 ou 8 pour 100 de sel blanc pulvérisé. II. existe «fie méthode partieultère dite mitiiode wglme et deat se servent plusieurs agriculteurs anglais pour saler le beurre. £Ue lui donne une consistance ferme et moelleuse qu'il conserve encore même au bmi de quelques années, on. prend :
Sel de eutwie 1 partie.
Sucre. . ^ . • . . 1
Salpêtre t • • • • 1
On pile le tolit et <m le mèie parfiiât^nent. On répartit également uneonoe de ce mélange sur 12 onoes de beurre que Ton pétrît à la manière ordinake pour que les sels le pénèb^ent de toute pi^; on le met ensuite dans des vases épais qu'on a soin de bien boudier.
Quelque soit le procédé que r<»i ait employé pour la ooneervation du beurre» il &ut recouvrir sa superficie d'une rondelle de linge à tissu cliûr* sur laquelle on place une couche de sel blanc et sec^ dépassant un pen les bords ; on recouvre le tout d'une toile serrée que Ton assujettit avec une ligature. Les pots doivent être conservés dans les caves ou dans d'autres lieux frais.
U ne faut pas accumuler dans un même pot plusi^rs battages <m les superposant sans les mélanger; il arrive quelquefois qu'à chacun des intervalles compris entre chaque couche» la surface du bairre se recouvre d'une efflorescence blanch&tre d'un aspect particulier. Quelques faits ont semblé prouver qu'un pareil beurre ne saur^t être employé impunément, par suite du développc^nent de petits d»ampignons.
Il arrive souvent que certains beurres n'ont pas la
couleiur jaiuie qu*0D exige ordîMirement ; bieii des moyens pour les colorer ont étô proposés; (m doit d'abord rqeter T^ni^i de toute rabstance minérale. Toute matière colorante^ végétale capable de domier au beurre la cooleur jaune, peut être employée pourvu toutefois qu'elle ne communique au produit aucun mauvais goût, ni propriété malfaisante. De ce nombre sont le safran, le rocou, le suc de carottes, les baies d'asperges, les fleurs de souci que Ton ajoute dans la baratte au moment de la préparation du beurre.
A cause de son prix ^vé et de la consommation journalière que Ton en fait, le beurre a été falsifié d'un grand nombre de manières : on y a ajouté de la craie, de la fécule, des pommes de tenre cuites, de la farine de blé, du lait durci au feu, du fromage, du suif de veau, du carbonate et de Facétate de plomb.
La craie se reconnaît &i faisant fondre le beurre ; comme elle est plus lourde elle tombe au fond, on sépare le dépôt, et en versant dessus un acide quelconque, il se produit une effervescence qui décèle la présence de la craie.
L'addition de farine, de fécules de pommes de terre cuites^ de lait durci, se reconnaît en faisant fondre un peu de beurre avec de l'eau, dans un petit tube à la chaleur du bain*marie ; les matières étrangères se précipitent au fond et se rassemblent en grumeaux.
L'ammoniaque dissout le caseum de lait durci.
L'eau iodée bleuit avec là farine, la fécule et les pommes de terre.
Souvent on introduit au centre des mottes de beurre, du fromage ou du vieux beurre rance, ce qu'il est facile de reconnaître en sondant les mottes.
Quand on soupçonne la falsification par le suif, on fait fondre le beurre et on y plonge un thermomètre ; dans le cas de fraude, le point de fusion s'élève jusqu^à 68'' ou IQT.
L'aoétaté et le carbonate de pl(»ib qu'on ajoute au beurre pour augmenter son poids, se reconnaissant eà réduisant le beurre en cendres, et en traitant ces cendres par l'acide nitrique qui dissout le plomb. On obtient ainsi une solutâcm qu'on évapore dans une capsule pour chasser l'excès d*acide; on redissout le résidu dans Teau distillée et cette nouvelle sdution si elle contient du plomb précipite en blanc par le sulfate de soude, en jaune par Tiodure de potassium, en noir par l'eau de Barèges.
Quelquefois dans un but de fraude on a laissé une assez grande quantité d'eau de lavage dans le beurre. Pour constater ce fait , il suffit d'explorer la^ masse dans tous les sens avec un couteau, on aperçoit bientôt les gouttelettes de liquide qui a été laissé.
La plus grossière des fraudes que l'on a faites à propos du beurre, consiste à introduire au milieu des mottes, des pierres, du plomb, du sel de cuisine ou tout autre corps lourd. On conçoit qu'une pareille fraude se décèle d'elle-même.
BMKRE*
La bière , boisson dont on fait une grande consommation surtout dans les contrées du nord, et qui s'est répandue dans toutes les autres parties de la France, est un liquide alcoolique préparé au moyen de la matière féculente de l'orge que Yùù transforme en sucre et que l'on aromatise avec les principes amers du houblon*
La IriNricalion de la Inère remenle à une teès^havte anUquilé; les Grecs loi doDBaient le nom de fsèmé^orp et ea attribuateal TinvenUM aux Egyptiens; les Gai»lois l'appelaient eeremia (vin de Cérès) et les grains qui savaient à sa préparatîeft s'appelaient brmÊCê; ces deux ^pressions out été conservées : la première a formé le mot eerfime, et là seconde les mots hrawr, Wassewr.
Comme nous ycaoi» de le dire, la fiArîiatkm de la bière repose essentirilement sm la Iransfermatioa de la matière amylacée de l'orge en sucre puis en alooot* lia transformation de l'amidoû en sucre se fait au moyen d'une opération dite maltage; elle consiste i hire ra-^ mollir et gonfler les grains jusqu'à ce que les germes se soient développés d'une longueur à peu près égale à celle de la graine. La germination détermine la formation d'me substwce particulière, la dioikKe qui jouit de la propriété de transformer TamidoB en sucre. Oa arrête la germination au moyen d'un grillage sur des touraiUes ; on réduit le mdt en poudre grossière au moyen de meules ou de cylindres, et on le met en coar tact avec de l'eau à 60*. Celle-ci ne tarde pas à se ebai^ ger du sucre^ de la dextrine et des autres principes solubles.
Ce liquide sucré est mélangé de levure de bière qui détermine la formentation alcoolique.
Le liquide alcoolique ainsi obtenu porte le nom de moût de bière; il contient ^Eicore beaucoup de dextrine et un principe presque (albumine) qui déterminerait promptement son acétification si on ne l'en débart asssât. C'est pour arriver à ce but qu'on le fiait cuire avec les fleurs ou cônes de houUon qui tai cédrat de L'buUe
enMlMàeî un prfaieqpe amer el du tannin» La quâiÉil^ de liOttldoD eiaftployé Tarie avec le ctiodat et la force de lablère^ .
U y a plusieurs sortes de bières, les unes sont iûte$ avee ia ftemièrer tr&mpe dm vMài et la prenâère kif asion âo hodblon ; led^âutres' soùt faites avec la sccoiiâe et la troMèiAe Irraipe du malt et le houblon qui a déjà servi à faire la bière forte.
Ce sont : la trière dwbk ou bière ée UAle; la bière hlaneke; la bière mtple ou petite bière faite avec la troisième trempe du malt, que Ton passe sur du houblon qui a servi à faire la bière forte; la bière de Strasbourg ou bière de garde j qui ne doit être conspmmée que longtemps apgrès sa fabrication; Vde et le porter qui se eooservent a«ez longtemps» à oause* de la forte propor^ tion de houblon que Ton fait entr^ dans leur prépa* ration, du chlorure de sodium et^ dit-on, une petite quantité d'alcool y sont ajoufté^s ; la bière de Lomam ou bière blanche faite avec de l'orge germée, du blé^ de l'avoine non germes et du genièvre ; le peeterman ou bière é& Lwvain farte.
La bière ne oonti^it. pas une quantité considérabif d'akool ; elle ne dépasse gutee 8 pour cent, et les bières légères n'en contiennent que des quantités qui varient entre 0>80, l,tiO et 2 pour cent.
Les Anglais emploient dans les voyages de long cours une bière que Ton prépare facilement à boid et dans laquelle il n'entre pas de houblon. Elle se compose.de mélasse de canne étendue d'eau que l'on lait fermenter ea présence des bourgeons de sapin en y mêlant du levain 4mi de la levure sèete.
La bière peuit contenir en dissolution du cuivre et du
plonb provaiant l6 j^^mior da mauvais iéiat des diau* dières et des robioels qui senreni à la ft^cation, le second provenant des tuyaux de pompe c(mstruit& en plomb.
On reconnaît la présence de ces deux métaux m évaporant la bière en consistanoe d'extrait^ en calcinant cet extrait et en traitant les cendres par l'acide azotique, on évapore la liqueur pour chasser l'acide mm entré en combinaison, on redisseut le résidu dans de l'eau distillée et on filtre la solution. Cette liqueur, dont on doit avoir soin de séparer les sels de fer, si elle contient du cuivre prend une teinte bl^ie quand on y verse de l'ammoniaque, et donne un précifûté brun marron quand on y verse du ferrocyanure de poUw»uQi. Si elle contient du plomb, elle donne un précipité jaune par riodure de potassium.
Quand elle a été préparée avec des eaux sMniteuseif la bière donne des précipités abondants par le chlorure de baryum et par l'oxakle d'ammoniaque.
La Mère de Louvain contient quelquefois de l'acide tartrique libre provenant de la colle de poisson employée à sa clarification et qui avait été préalablement traitée par un mélsmge de vinûgre et d'acide tartrique. On reconnaît cet acide en évaporant la Mère au bain^ marie Jusqu'à siccité ; on reiurend le résidu par l'eau qui forme avec une solution concentrée de potasse un précipité grenu de crâne de tartre.
Pour hiter la clarificatiim on ajoute souvent de Talun que Ton reconnaît &à évaporant de la bière. On reprend le résidu par de l'eau distillée chaude, on filtre et cm traite la liqueur 1* par de l'anummiaque qui donne un précipité hlmc g^Uneux, 2* par le c^rure de ba-
ryum qui donne un précipité blanc, et par lebiohlorure de platine qui donne un ptécipité jaune serin.
De tout t^nps on a exercé la froide sur la bière en substituant au boublon diverses substances capables de lui d<mner de ramertaime et de la coulair. Les matières que Ton a le plus employées sont des substances végé^ taks que l'on traite par décoction» comiAe la chicorée torréfiée, les lichens, les feuiUes et Yéc^rce de buis, les feuilles de minianthe^ la cenUmrie, le trèfle d'eau, Valh sinthe^ la gentime, le bois de goyac, le jus de régli^e, le rob de sureau, la jusquiame, les graines de foradis^ la belladone, le daiura stramonùm, Vivraie, le quassia amara^ la coque du Levant, le poivre dEspagne, les chus de^irofie^ la pyrèthre, le gingembre^ le fiel de bœuf
Pour donner à ces produits la connstance mucilagineuse, on les fait bouillir avec de la gélatine, des débris de pema de veau, de moutctn, de bœuf, des détritus de boucherie; pour leur donner la saveur piquante, on les fait macérer sur de la chaux. En général toutes ces substances sont istrodui tes à la fois dans le liquide avant la fermentation qui fait de ce mélange informe quelque chose qui ressemble à la bière;
Pour déceler ce genre de fraude, le goût est le meilleur a^réetateur. On peu| aussi préparer un extrait dont la jsaveur diffère suivant la nature des substances employées.
On a employé les têtes de pavot et les fleurs de tilleul pour rendre la Uère plus livrante ; en Angleterre (m y a même mis de l'opium, comme^ en font foi les vieilles formules alors en usage.
Pour doni^r de l'amertume à la bière, on a dit-on employé la nota? vomique, la five Sainl^Ignace et même
la stryûhnini^ s)4b6tanoes>dangereiifes>et qui, absorbées à des dose» mêmes petites/ ééterminent las aoeiéents les phis graves et ipû sont presque toi^aors taivis de la mort.
Pour reoofanaitre cette fraud^^ oa évapope la bière nm eoDsistanoe d'extrait, on reprenait extrait par l'alcool, on filtre la scAution alcoolique et on l'évaporé dans ube capsule de porcelaine large. On dépose alorS' avec me baguette de verre une goutte diacide salfiirique concentré sur le résidu avec un petit fragment de cristal de biebromate de potasse; il se détermine une coloration fMlette qui passe rapidement au brun, puis à l'olive.
Dans ces demies temps (m a substitué l'acMe pt» crique à l'infusion de houUon. Le goût est à^peu près impuissant pour déceler cette fraude que l'on reooanait facilement à ce que la bière n'est pas précipitée par le sousr*acétate de plomb qui 4écoloreau contraire la bière pure.
On peut encore faire bouUir la Mère suspecte avec un morceau de laine blancbe privée démordant; si elle contieQt même des traces d'acide picrîque la laine prend une teinte jaune que les lavages n'enlèvent pas.
(kl a constaté dans qpuelques bières la préscBce du sulfate de fer et du sel comifran ; ce que l'on i^aconnait. au précipité bleuqoe l'on obtient aru moyen ducyanoferrure de potassium quand elle contient du sulfata de fer, et un précipité blanc que produit le nitrate d'argent quand elle ecmtient du sel de cukine.
On a dit-on essayé de vaidre aux brasseurs un produit destiné à augmenter la sp»îtuosité de la bière et diminuer la dose des ingrédiens naturels ( ce produit était composé de sii|iftte de ouivre, de sulfate de fer et d'une
utaiière e&traetive asiriageate e( doi^rci ; U est faoili de âéoel«r la présfitoe de oe produit en pen/itotaiit dans la bière celle des sel» de cuivre, et de fer» comme syom l'avons dit plo^ haut.
U& gente de fraude qui se pratique ordinairement cwsiste à étendre d'eau Içs bières fort^» le goût moins sapide suffît )e {dus sou vent pour reconnaître c^te falsification.
Un genre de falsification 4|pii se pratique sur une asse^ grande éobelle consâste^ d'ap^ Mulder, à rempiacer une partie de Torge par des pommes de terre ou d'autres substances contenant de la mMière amylacée ; sousrinfluence do la fermentation, Tamidon de ces substances se transforme emdextrine, en sucre et finalement en alcod. On se contente souvent pour augmenter la quantité d'alcool d'ajouter à la bière du sîrop de fécule ou sirop de blé que Ton décolore préalablement au moyen du charbon animal t
Dans les bières ainsi falsifiées, la quantité d'alieQql qu'elles renferment est presque toujoursi plus considérable qu'elle m devrait ètre^ on peut donc déceler ce genre de fraude en distillant la bière comme on le {ait pour l'essai dçs vins (voyez Vim} et notant le degré alooométrique du produit distillé. Qi^lquefois V>ut le suere que l'on a ^ouié n'a pas été transformé en alcool et on le retrouve dans le produit de l'évaporation de la hièret qui possède alors une saveur sucrée.
Pour racooniinoder les bières acidesi les fabricants saturent l'acide acétique qu'elles contiennent par de la craie ou du carbonate de soude. On reconnaît celte addition en évaporant la bière dans une p£|psule et en chauffant l'extrait avec un peu d'acide sulfurique; il se dév^ppe une odeur de vinai^e qui décèle la fraude. On
peut encore mcinérer rentrait, traiter les cendres par l'eau bouillante qui dissout le carbonate de soude, quand ce sel a été employé à la saturation ; on peut ea déterminer la proportion dans la liqueur au moyen de l'alcalimètre comme nous le dirons à Tatticte potasse. Quand on a employé la craie, on traite les cendres par de l'acide chlorfaydrique, on chauffe pour chasder Texcès d'acide^ on traite le tout par de Teau distillée qui donne alors, par Toxalate d'ammoniaque, un précipité d^autant plus abondant que la quantité de craie était plus considérable.
On reconnaîtrait de la même manière la potasse ajoutée à la bière dans le but de la rendre mousseuse.
^Souvent on prépare la bière avec du malt gâté ; on y mêle du noir d'os en poudre qui enlève la mauvaise odeur du produit et une partie de son mauvais goût ; on reconnaît cette fraude à ce que le goût de la bière a quelque chose de nauséabond que le charbon n'a pu faire disparaître complètement.
Nous ne terminerons pas <;et article sans parler d'une altération particulière à la bière, qui lui vient du procédé que l'on a employé pour la clarifier, et qui a été signalée par M. Meurin, pharmacien^himiste àLille.
Selon ce chimiste un grand nombre de brasseurs entploient pour clarifier leur bière des colles renfermant des quantités variables delitharge ou de minium, com^ posés plombiques qui communiquent à la bière la propriété de rester toujours limpide, tout en assurant sa conservation. D'autres emploient au même but des produits essentiellement composés de sels solubles de plomb, acétates ou azotates, associés à la gomme ou à la dextrine. Les oxydes de plomb en satiurant les acides
de la bidce è mesure qu'ils^ se forment» assurent la con<servation de cette boisson; d'un autre côté les sels qui lésultenl de cette méthode, de même que ceux que Ton introduit directement dans la bière, entraînent en combinaison insoluble les principes colorants, gommomucilagineux et astringents; de sorte que la bière reste toujours claire et limpide, tant qu'elle contient en dissolutkm un sel de plomb.
L'usage d'une bière ainsi clarifiée détermine une altération profonde dans l'économie, altération qui se manifeste par tous les symptômes particuliers à l'empoisonnement saturnin, tels que ccÂiqùes, paralysie partielle, fétidité de l'baleine, etc. Un pareil produit doU donc être soigneusement exclu de la consommation, et cdui qui le vend peut être accusé d'homicide involontaire et condamné à réparer tous les dommages qu'il aurait causé. Ncms citerons l'exemple d'un brasseur qui, ayant clarifié son cidre par un sel de plomb, fut condanmé non-seulement à la prison, mais à plus de 40,000 francs de dommages et intérêts. On reconnaît la présence du plomb comme nous l'avons dit {dus haut par l'évaporation et la calcination. Les fabricants ne doivent jamais employer pour clarifier leurs bières des colles qui, dissoutes dans de Veau au moyen de Tébullition, laissent déposer des poudres jaunes ou rouges, qui ne sont autre chose que de la litharge ou du minium dont on détermine facilement la nature plombique au moyen des procédés ordinaires.
BITTER
Lebitter est une liqueur dont l'usage est presqu'aussi répandu que celui de l'absinthe avec laquelle elle a
plus d\iii rapport. Il est f^rigioaîre deia HolteAde^ ei Ait importé en France par les Atfemands.
11 existe un grand nombre de formules de bUter qui 86 rapprochent plus ou moins de la suivante qui donne une liqueur agréable :
Gentiane ; . iSgr.
Orangettes. 18
Coriandre ; • • **
Catifelie • * . . 4
Galaiïras aromaticus. 4
Arnica 2
On réduit ces substances en poudre grossière et en lestait macérer dans S litres de genièvre peiidant ht^ jours au bout desquels on ajoute 90 grmn»nes de suere. Souvent le consommateur mitigé le bilter par l'addition du euraçao.
On pourrait presque dire de cette liqueur, ce que nous avons dit de Fabsinthe ; l'usage abusif est d'un effet pernicieux, perturbateur des facultés intellect tuelles ; comme râbsinthe , le bitter doit son action dé^streuse à la grande quantité d^alcool qu41 renferme.
BliAMC BK BAIiElME.
Le blanc de baleine est une substance qui se présente sous forme de pains du poids de 14 à 17 kilogrammes, et qui sont d'un blanc éclatant presqu'inodores, formés de cristaux translucides, onctueux au toucber, brillants, nacrés, flexibles, et qui se divisent en lames minces par la pression.
Le blanc de baleine est la partie solide d'une huile contenue dans la partie antériquife de la , tète , du cachalot (Physeter ma^rocephalus). Cette huile à la
sortie de 4àiêle^e ranimai ert liquide^ et ^ âge par le refrdidissemait sous forme de lames eeistalliaes tenues eo: sttèpensioa dans une buMe Jaunâtre. On sépare l'huile par iltraticMi et o» exprime le résidu* Le produit solide de Texpression est ensuite traité par une solution de potasse, puis fondu dans de l'eau bouillante et finale^ ment coulé dans des moules carrés^
Le blanc de baldne fond à la tanpérature de M$* centigrades ; sa densité est égale à 0,94; ilest adubledans l'tlcool qui le laisse d^>oser en cristaux; Jamelleux.
Le blanc de baleine est très-usité dans la parfumerie où on Temploiç comme cosmétique , il $ert aussi à préparer des bougies de luxe.
€e corps ràïich facilement à cause delîf pfetite quantité d'huile liquide qu'il rçtjpnj; onopre; aussi faut-il le choisir le plus récent possible.
On f&lsiite lei)}Bpode baleineau néyén de la ctre/du §ras de eadaDfW, de matières grmssmues que l'en retire deê viMdes eti les lais^mi longtemps nuwé^r dam Veau; on y mêle quelquefois du suif.
On ireconnait le E^labge ave6 la cire ^ traitant le blanc d^ baleîse par Téther ; la solution doit être liquide^ la^ ciré la rend trouble et laiteuse ; de plus le blanc de baleine falsifié au moyen de la dre est d'un blanc plus mat, il est moins lamelletn: et moins friable.
Le gras des cadavres est une matière qui abcmde dans la Méditerranée et entre les Tropiques, elle provient de la décomposition des poulpes qui habitent ces mers ; on reconnaît que Ton a mêlé le blanc de baleine avec eette substance ea lelsâsant fondte et^n remarquant au moyen d'un thermomètre si la température à laqudle il se soltdifie e^t de 44* ; la température de solidfflcation
est 4'auUnt plus basse que le mélange a été fait dans une proportion plus considérable. De plus, quand on triture avec un fragment de potasse caustique du blanc de baleine falsifié de cette manière, il se dé^e du gaz ammoniac reconnaissable aux vapeurs blanches qu'il donne quand on approche une baguette (le verre imprégnée d'acide chlorhydrique.
La falsification du blanc de baleine par le suif se reconnaît facilement par l'odeur spéciale et bien connue qu'il communique à tous les corps avec lesquels on le mêle.
BliAMC BE PliOMB) voyez Céruse.
BIaAMC BB KMXCf voyez Ztee.
BOMBOMS.
Sous le nom de bonbons nous comprenons toutes les sucreries et pastiUages que fabriquent les confiseurs et auxquels ils donnent les formes et les couleurs les plus variées.
Nous n'avons pas l'intention de dcmner de détails sur l'art du confiseur qui a pris de nos jours une si grande extension tant par l'importance des afiaires que par la perfection à laquelle on est arrivé.
Parmi les produits fabriqués par le confiseur et par l'épicier figurent les confitures liquides, les marmelades, les confitures sèches , les conserves , les candis , les dragées.
Nous ne parlerons ici que des bonbons coloriés dans la préparation desquels on ne fait que trop souvent usage de substances vénéneuses, malgré les règlements de police et particulièrement rordonnance de 1841 dans
lesquelles sont indiquées les substances colorantes prohibées et celles que peuvent employer les confiseurs.
Pour faire voir jusqu'où peut entraîner la liberté à cet égard, nous dirons qu'en Angleterre, les confiseurs non seulement falsifient leurs bonbons avec du plâtre, de Tamidon, de la cbaux, du sulfate de baryte, mais encore qu'ils emploient fréquemment le bronze^ les feuilles de cuivre ou d'itain, l'arsenite et le carbonate de cuivre, le vert de gris, le ehromate de plomba le sulfure d'arsenicy roxychlorure de plomba le minium, le vermillon ; en France bien que l'abus n'ait pas été aussi loin, on a employé aussi quelques unes de ces substances et particulièrement Tarsenite de cuivre.
En général c'est à la présence de ces matières colorantes que doivent être attribués les accidents occasionnés par les bonbons ; cependant quelquefois le bonbon lui-même peut en déterminer de très-graves. C'est ainsi qu'on ne pourrait manger infiniment des dragées ou toute autre préparation dans laquelle entrerait une trop forte proportion d'amandes amères.
En général on doit se défier de toute préparation ayant une forte odeur d'acide prussique.
Yoici la liste des substances colorantes dont l'emploi est interdit.
Toutes les substances minérales :
Jaune de chrême ou chrômate de plomb.
Minium, Massicot, Litharge ou oxyde de plomb.
Vermillon ou sulfure de mercure.
Vert de Scheèle, vert de Schweinfurthf vert Métis ou arsenite de cuivre.
Céruse^ blanc d'argent, blanc de pUmb.
Cendres bleues^ carbonate de cuivre.
Blm d'tixur, bleu de cobalt.
Orpiment , Rénlgar ou sulfures d'arsenic.
Vert de gris ou acétate de cuivre auquel on ajoute la gomme gutte.
Toutes les feuilles >ou substances métalliques divisées autres que For et Targent fins Le cuivre, le bronze en poudre, les alliages de cuivre et de zinc sont donc proscrits.
Par exception la loi tolère T^nploi des trois substances suivantes:
Bleu de Prusse.
Oxide de zinc par sublimation.
Bleu d'outremer.
L'emploi des substances toxiques a été signalé non seulement en France et en Angleterre, mais &k Belgique, en Allemagne où on a même fait usage de plaûtes essentiellement toxiques telles que l'aconit (a^onitum nâpellus), ladauphinelle ou pied d'alouette (delphinium consolida), dont les fleurs bleues possèdent une âcreté considérable.
Une branche toute particulière et fort étendue de la confiserie repose sur la fabrication d'une foule d'objets que Ton moule avep des pâtes sucrées^ coloriées» et auxquelles on donne une multitude de formes qui les rendent attrayants pour les enfants. Ces objets qui portent le nom de pastillages pourraient devenir Toccasion d'acicidents graves si les enfants les gardaient longtemps dans leur bouche ; d'un autre côté la '.proscription des couleurs entrave presque complètement le travail du figuriste. La difficulté né sera tranchée que le jour où on n'emploiera plus le sucre comme liant de ces sortes de pâtes. Pour prévenir les accidents, il est* bon de mêler à la pâte des substances amères et r€^(Hid5antes
comme Taloès et la colaquiAte, qui commumiquant aux produits un goût amer, empêcheraient les enfants de tes tenir dans leur bouche*
Pour reconnaître la nature d'une matière colorante» ofi emploie le procédé suivant : on laisse* macérer les bonbons dans l'eau froide ; cette eau dissout le sucre et laisse précipiter les matières colorantes minérales , mêlées à la fécule. On lave 1q précipité avec de Teau et on le dessèche j^ une douce chalewr pour procéder à son examen.
On pourrait encore laver avec un pii^caia la surface du bonbcm jusqu'à déo(doration complète et reçueiUir Teau de lavage avec les matières qu'elle a entirainées.
Les composés plombiques » minium , lit^arge^ massicot, eéruse, se recwnaissent au précipité jaune que forme l'iodure de potassium dans le liquide qu'on olHirat en traitant par l'acide azotique, le produit de la désagrégatkm des bonbons. Le même Uqi:(ide précipite en blanc par le sulfate de soude.
Le jaune de chrome ou cbrômate de plomb $e reconnaît eaà faisant bouillir la liqueur avec du carbpnate de potasse; si en traitant cette liqueur par l'acide nitrique on obtient une teinte orange, et si Taa^tate d'firg^nt donne un< précipité rougCf le sel était \m chrdmate ; il se form^ aussi dans c^tte opération d^ carbonate de plomb que Ton reconnaît par les procédés ordinaires»
Les composés arsenicaux verts de scheèl^, de schwdnfurài, métis, ro^rpiment, le réalgar sonf décalés par l'odeur d'ail qu*ils répandent quand on les brûlis sur des charbons ardentsr
L'orpiment et le réalgar dcmnent de plus une flamme bleue et une odeur de soufre brûlé.
Les sieïs (te cuivre, tertdê gri^^ arsmite de cuiwe, sont dêcdés par là teinte bleue que ramùionidqué communique à leur solution, obtenue cènimè pour les sels dé i^lomb.
Lef bîétr d'azur chaiuffé aveb un peu lie borax donne un émail bleu.
Lé TetraiHon se reconnaît aux cafact^es suivants: chauffé dans un tube fertné par trti bouti il se réduit en vapeurs ; chauffé aVec du fer ou de la dhaùx, il donne du mercure métallique. Quand on le dissout dans de l'eau régale (parties égales d'acide azotique et ^acide chlorhydrique), il donne par Hodure de potassium un prédpité rouge. '
La gomme gutte se reconnait à Ta^pect jaune laiteux de la liqueur. Cette liqueur évaporée et dissoute daœ l'alcool se trouble en jaune par Teàu, prtend par quelqueé gouttes d^ammoniaqueune coloration rouge qui disparait par TaclBe nitrique. Le liquide est alors coloré en jaune sale.
Lés bonbons enjéliVés de feuilles métalliques, ?de bronze^ dé cuivre, chry^cale, se reconnaissent à la tâche bleuâtre que produit un boUdhon imprégné d'acide azotique.
On a trouvé dans le commerce sous le nom <le poudré de talc, d'oxyde d'or, poudi*e végétale, des composés formés en graûdè partie de cuivre. Il a aussi été vendu cômmèf outremer artificiel UU nîélange toxique formé de 60 pour icènt d'oûtrèmer et de 40 pour cent de carbonate dèciiîvre. ' •
En Suisse, à Zurich, la question a été tranchée d'une nlattièfe téût-à-faiï artilraire, par Tinterdiction complète des couleurs. •
L'autorité a indiqué enFriaiice comme inoSe^sives les couleurs suivantes dont elle a autorisé l'emploi :
t Coul^r^^Ueues 2 mfUg^, bku de Prm^ oit (le Bierlin, outremer artitmiel. !..
Couleurs. rouges :.c^Aem7/ei^ cfffminjaqm CQminée^ laque ^ Brésil^. or seille.
Co«iloiur».ja!ines : iofirm^ graine d'Avigt^m ^ graine dePerseiqmmtrmiiCmimma^.fue^^ de
ces substances^ .,\, : . , . :
Pair Tassoedation ide diverses substances^ on obtient de. nouvelles couleuGS composées vertes et .violettes*
Avant, la découverte des aeides gras , kp bougies étaient uni(piement composées de cire ou, de blwc» de balânev le prix élevée Je >ces deux substaniaes en interr disait remploi à un grand nombre 4e personnes ; aussi latsait-^n june immmse consommation de chandelles, dont Tusa^ a.pi^esque totalement disparu. ,
Les ehândelles sCf^çomposaient d'une méebe d^ coton tordue^ placée au centre d'un cylindre de âuif; on distinguait deux espèces principales de cbandelles.
>La cÉiâadelle an moule et la cbsfiddie à laibaguattci.
Çans la fabrication de cette dernière on se contentait de tremper, à plusieurs reprkes la mèche dans du suif fondu qui ^lÉfctadbait autour d'elle et se congelait en ua cylindre plttscUimoinâ régulier, fiepuf s longtemps ce mode de fabrication a disparu ; da reste, lat mauvaise odeur que srépand la chandelle, sa malpropreté, la prcq^riété qu^èlle a» de couler et d'adhérer auxî doigts, l'a Mt abanddnner pcfuv: labougie^^téarique, bien que le pri& deeette dernière âoit encwe plus ^levé^ malgré
les pcrfecttoonetnenU apportés i t» fabricstîM.
Les bMgies sléartquee soot kurmècs d*«B d'aciëes sCéarique et nargarifiieprodaits far b ficaiioo des graisses et notammeot ds soiL
L'emploi de la ebanx et de Tacide^ svifBrifw saponification, et surtout la dMfllatioii ^tti l'emploi d'une 'foule de résidiis de matièra telles 4Ue celles qui previrasent àm iéggmamgt dm laines, a fait baisser le prix des bougies. Taale» ks bougies "Se fobriqueiit au moule et la-mèobe tmdoe est remplaeée aujourd'hui par la mècbe Pressée à tooia fils. Les fils qui composent çettç trpsfKe sont tordus en 8«is contraires ; de sorte qu'en brûlant, dans la partie qui est tn ignltion, les fils se détendeait el la mèdie se roulant en spirale ramène les parties diarbcmneuees aa centre de la flamme , et la bo«gie se moodie seule; Après le coulage , chaque bougie retirée du mouk est empotée à l'action de l'air ou de la rosée, puis polie avec un morceau de flanelle imbibée d'un peu4*aleooL
Ce produit comme tous ceux qui sont la base d'un grand commerce est le sujet d'une foule d'altératioBs.
Plusieuhi fabricants se contentent d^exprimer. le suif pour éliminer Foléioeet fabriquent direélement leurs bougies avec le résidu de l'expression. Les bougies ainsi préparées coulent plus que les autres, réfpandent uno mauvaise odeur eo brûlant et aâkérest aux doigts» ee ne sont que des chandelles supériatr^s à ioelles qui sont répandues dans le commerce.
Parfois les bougies ne sont que des chandelles de suif recouvertes d'une «ûUcbe de. stéarine, elle^ devraient alors être vendues sous le ndm de chandelles enrobéei^.
Autrefois pour rendre les bougies; plus. combustibles^
on ajoutait à ces bougies de l'acide arsénieux que l'on reconnaissait à Todeur alUacée que répandait la flamme de la bougie. Des expéciences furent faites et il fut reconnu que Tarse^ic dégagé était dangereux, l'usage de cet ingrédient fui interdit.
£n faisant bouillir ces bougies dans de l'eau, distillée et «n introduisant cette eau dans un a{q[Mtreil de Marsh, on obtiendrai^ Iqs tâches miroitantes, caractéristiques de Tarsenie.
On; a aussi employé des subtances arsenicales pour préparer les mèdbes, on s'en assurerait en traitant par le mênie appareil' de Marsh, de Teau dans laquelle on aurait fait bouillir ces mèches.
Depuis quçlqu^. années, cm. labipg^ ,46s bougies «olorées à l'exemple de celles que l'on faisait autrefois avec la cire associée au blanc de baleine.' On les teint en rose avec du carmin ou a%eç du bois de brésil et de l'alun; en jaune avec de la gommé gutte ; en bleu avec de l'indigo $. en ye^t av^ un mé^M^ge de jaune et de bleu.
Nous «.vous vu et ayons . encore des échantillons de bougies, vertes qui doivent leur couleur à du vert de scheele ou arsenitei de cuivre , préparation qui ^est interdite pour cet usage, puisqu'elle peut causer les mêmes acK^idents qw l'acide arsénieux qu'on employait autrefois.
On parfume anm les bougies avec des essences ; alors en bcûlant, elles répandent une agréable, odeur dans les appartements.
On a cherohé k introduire dans les bougiez, stéariques un pi*oduit reltiré des résines ; on s'en apercevrait par la fumée noire à laquelle donnait lieu l'usage dune pareille bougie.
Dans ces dernières années en Angleterre, en associant la stéarine et la paraffine qui est un des produits secondaires de la distillation de la bouille, on est parvenu à préparer des bougies presque diaj^ianes, bien éclairantes, brûlant bien et sans fumée.
Nous ne parlerons pas des bougies de cire et de blanc de baleine , nous dircms seulement que l'on prépare encore avec la cire de petites bougies prq^e» i mettre dans les lanternes ou destinées à quelqi^s usages particuliers, comme celles qui accompagnent les pq[>eteries et qui servent à chauffer la cire à cacheter ; les rats de cave dont la mèdtte est grosse et qui sont passées à la filière.
IIRIC^IVOIjIjES, voyez Prunes* CACAO, voyez Chocolat.
CAFÉ
Le café est le périsperme du fruit de l'arbre connu sous le nom de caféier (coffM arabica)^ originaire de l'Arabie et cultivé aujourd'hui en Amérique^ dans les Antilles, la Guyane et l'ile Bourbon.
L'histoire du café est une des plus intéressantes à cause des légendes qui se rattachent à sa découverte. D'abord préconisé dans l'Orient, le café s'est répandu en Afrique, en Europe, en Amérique, et on peut dire aujourd'hui qu'il n'y a pas de pays si misérable où Ton n'en fasse usage.
L'introduction du café en France par Sotiman-Aga, date de 1657. En 1672 un café fut établi rue de la Monnaie, près du quai de l'Ecole , par un arménien nommé Pascal, là se réunissaient spécialement les
cbeTali^s de Malte et les étrangers ; le second calé ouv^i fèt celui d^Etienne d'Alep , connu plus tard sous le nom de Café Cuisinier; enfin Procope, en 1689, établit ua café qui porte son nom et q[Ui existe encore rue de TAncienne-Gomédie. Ce ne fut que trente-deux ans après son introduction que quelques personne» eMimencèrent à^ foire un usage régulier, dansrétid)li58ement Miver| par le sicilien Procope.
Cet usage du café a éprouvé de nombreuaes vicissitudes ; de nos jtars il a Men encore ses détracteurs, mais l'usage qu'en font nos ouvriers, nos soldats, nc(S mineurs répond à ces attaque»; il est reommu que le café est nôn-seulemaat^une liqueur agréable, mais que c'est aussi un aliment; à l'époque actuelle il e^ devenu une nécessité, et le nombre d'établissements où l^n en opère le débit à Paris s'élève, depuis l'annexion, à fdus de 1876.
Le fruit du caféier est enveloppé dans une coque ronde h cbair molle. Par la dessication sa sui^ce devient noirâtre , se ride et diminue de grosseur. Les graines sont étroitement unies , creusées d'un sillon longitudinal et voûtées par le dos. Ces graines ont une enveloppe particulière formée d'une peau mince âral on les débarrasse généralement avant de les livrer mi oom^ merce.
Les cafés du commerce se présentent sous deux aspects différents : les cafés jaunes et les cafés verts. Cette différence de couleur tient au mode de préparation. ï^es grains jatmes sont obtenus par la dessication et le broyage de la pulpe, tandis que les grains verts ont été laissés en macération dans l'eau • pendant 24 heures; Quant à la diversité de qualité des cafés, elle tient à la
nature et à Texposiliait du sol qui Ta prodirit, Its soins de la cullure et de la récolte, le climat et Tétat almospbérique.
Il y a tens le oommerce tiK>i8 eq[>èoes pciodpales de eafé :
Leoafé Jfefta^ qui est en grains Inégaux. d'un gris Jaunâtre et dent une grande partie restent enveloppis dans le fruit desséché ;
Le café tawrbom qui est en.ffrains^ petits asaea réguliers en greBseer, d'un gris jaunàitrev doués d'un aréme qui se développe par une légère torréfaction ;
Le «afé Martimque qm se présenta ^en |n^ins plus volumineux et pins déprimés que les précédais, et qui a la oouieur verdàtre; son ar6me est moins doux et moins abondant.
Lies deux dernières espèces comprennent un assez grand nombre de variétés.
Le ca£& Bourbon comprend le Blourbon; proprement dit, le cale de Salarie^ le café d'Aden.
Le Martinique comprend : les Martiniques fin-vert, jaune et ordinaire.
On trouve aussi répandus dans le commerce les cafés StrDeiaingue ou Haïti ,Gua4^pupet Port-au-Prince, PortorRieo, Geylany Santiago Manille, de Java,' de la JamaïquCi de llle^Maurice, et les cafés inférieurs qui viennent de Jérémie^ des Gayes ^ de Jacnçiel et de Buenos^Ayres.
Leeafôen g^ain avant d'être transformé en liqueur a besoin de subir l'opération de la torréfaction. Cette opération si simple en, app^irenoe ^t cependant fort diffinile, at demande beaucoup de soin et surtout d'habitude^
Att}oord'liii| encore, tout le monde ne saU.paa brider son café et on peut dire que dans la plupiurt de8 maisons on boit ordinairement ée mauvais leafé*
Autrefois la ftorréfacUoa se faisait ^ l'air ilibre dans des vases à fond plat en terre eu- en tôle. Maintenant on se sert de cyiindresou^bëres^ans lesquels le eaté est enfermé et <(«& sottt animés d'un mouvement n^ioir^ régulier. On doit arrêter l'opération lorsque les grains rat pris: «n^ fteinte rousse^ tirant sur le marron* Ces appap^S' portent le . nom Aebrûknrs ; on a proippsé d'y apporter quelques modi&mtion» et nous ne, savons pai» qu'aueune d'elle ait donné des i^uitats bien.satî^ faisants. La.torpéfac4ion terminée, on doit retirer le oafé du brûloir» etk Vii^ner au contact de l'air pourebasser «ne petite, quantité d'une huile pyrogénée qui a une odeur désagréable de corne briUée*
Le ea£è toriéfié contrairement à l'habitude que Ton a de le conserver i l'air derrière des vitrines ou dans des caisses ouvertes ^ doit être renfermé dans des vases fermés jusqu'au momeot de le moudre, . ,
Oo a préconisé quelques procéda de torréfaction qui sont :
1^ D'ajouter dans le brûloir une quantité de beurre frais suffisante pour vernir les grains.
S* De faire la même opération avec du sucre*
3* De Muipoudi^er. le café retiré du brûloir et encore chaud, avec un peu de sucre en poudrç^ avec des caiwnr nades» de la mélasse, eAc, Le beurre donpe. au eafé un mwyais, gpdt, l'emploi dUi sucre donne iun ca£é ipi jest plus ohargéten coulêorv et r^berché par Jf)s personnes qui tiennent plus à Ja couleur qu'à l'arômeé
Le eaCi est sujet ,4 un grand nombre d'^lt^f^Uons
sur la plante même, ou pendant le trafispotL Smivent on a veudu dana le commerce des cafés avariés en mer, repêchés et travaillés^ Ou a divisé les cafte avariés eu tr<»s sortes, qui sobI : leseafés touckét^ los cafés de petite ûvarie et de grosêe avarie.
Pour les cafés touehésoQ faîl ce que l'on appelle une seule toile i c'est •^à-dire qu'on les n^aage . uniformàment* - ...•„.
Pour les cafés i/^grooe^avatie on les laveé ]^us|eurs eaux et on les fait séetaer. Lés commerçants en épicerie défraient tlemander à M. le Mittisire la^uppres^on^es calés avariés^ surtout dé ceux de yroêse avanie; dc^ réductionsde droits étanlfeitespour ces. mauvais eafés, il jarrive qu'on les admet au détriment delà santé > des classes moyennes, car il& ne paient que* ttS, 60 ^t 66 francs au lieu de 83 à 104 francs*
Ayant . séjourné pendant assez longtemps dans Teau de mer, ils sont gâtés, répandent une odeur désagréable de moisi, et quand on les brûle ils fournissent des een^ dres dans lesquelles on retrouve lesel marin^et le cuivré provenant de ce que le café mouillé a été en contact avec ce métal.
Ces cendres traitées par Peau distillée laissent dissoudre du sel que l'on reconnaitau précipité blanc que la solution fournit avec le ni^ate d'argent.
Traitées par Tacide chlorbydrique elles doenent une soltttton qui prend une oouleur bleue par l^mmoniaque^ ce qui révèle la présence du ciwvre. - ^
Pendant le blocus continental on ehèrcba-à rempla^ cer lecaté |)ar des végétaux indigènes ou acelknatéa La plupartde ces substances om été^abaniennéesdepuis. Quelques-unes (feulement sont employées de préférence
par les fraudeurs peur i^onger le café torréfié et moulu : ce sont : la féc^te de pommes de ierre^ l'orge, l'aYoinev le maïs, le blé, les raves, les carottes, tes betteraves et surtout la chfeorée.
L'infusion de café qui a été falsifié par les graiûes t^réfiéesdes^ céréales a un gôât désàgréabtede croAte de pain ; elle reste louche et bleuit immédiatement par Teau iodée.
Les glands de chêne lui communiquent une saveur particulière* et Tirifusion aj^ès avoir été déeolorée par le cl^rboit animal noircit quand on y verse une solution de Sulfate dé peroxide de fer.
Pour s'assurer si le café moulu est mélangé de poudre de (ÉRcorée, ^nipffënd un vehré c(mique> i^omme par eiemple'un veri^ à Champagne, on le remplit d'eau pure ou aiguisée par 5 oïl 40 centièmes d*acide chlorhydrique, et on projette à la surface du liquide le café suspect. Si te café n'est pas mélangé de chicorée il surnage et n'absorbe Teau que très^lentement. Dans le cas contraire la chicorée absorbe l'eau immédiatement » tombe au fbnfd d)u verre et colore le liquide en jaune brunâtre. La' pe^re de chicorée est molle, n'a ni la texture ni la ^nsistande de la poMre de café.
Un genre de falsificatito qui devient contagieux est te mélange dans les cafés vendus à bads prix du mare de café provenant des grahds établtss^nents dé Paris.
Cette fraude qui est attribuée à des récolleurs de marcs, dont on nous a fait connaître les noms, se reconnaît par la moindre quantité ^d'extrait que fournit le café iiïêlë detoiarcs. ^
Ce mélange peiut conduire ceux qui le pratiquent sur les bancs de la poltee correctionnelle.
L'épicier à qui on offre des «ares pour mêler à son café doit se méfier, car on nous a dit que des vendeurs de marcs avaient fiaii oonnaitre le nom des personnes qu'ils fournissaient, les exposant par là i des poursuites iQdieiaires(l).
On a aussi moulé la chicorée en grains rèssemUimt au café; la fraude serait facilement décelée en les mettant dans Teau; ils s'y délayent facilement, ce qui n'a jamais Heu avec les grains du véritable cafë.
Un a même imité la ferme d» grain avec de l'argile plastique gris verd&tre. On reconnail immédiatement ces grains à ce qu'ils ne braient pas, se délaient dans l'eauy.gardent leur ferme au feu, etc^
Un grand nombre d'industriels à Paris pratiquait sur le café une espèce d'emrobage^ qui a pour but soit de masquer la mauvaise qualité du eafè, soit d'augmenter son poids, soit même de lui substituer des graines ou des substances complètement étrangères. Ils font eairer dans cet enrcAage non du sucre mais dé la mélasse de betterave; les uns introduisent la mélasse dans le brûloir pendant que le café se torréie; d'autres quand il est torréfié; d'autres enfin roulent le calé dans im vase où la mélasse a été miséd'ayance; d'autres introduisent dans le brûloir du glucose et de la poudre.de ehieofée twréfiée. Les cafés enrobés portent difiEéreois. noms comme calfé de Chartres, café du gourmelî^ etc^
(f ) Poar reiii)|laeer îet maores 4e café on t deroièremihit eapployé dea coquea de cacao paUérisées; on peut reconiulM'e ptXit Crante à Taide du microscope.
La poudré de coques, qui contient des germes, (onmit par Téther une solution qui évaporée laiiMe'nntf matière gruaié.
L*enrobage exagéré du café est considéré oomme Une fraude, et ceux qui la pratiquent encourut des con^ damnatioDs correctionnelles (1).
On s'assure de la quantité de sucre ou de mélasse ajoutée au café en l'épuisant par l'eau. On dessèche le résida et on le pèse. Le bon café donne des quantités de résidu qui ne descendent pas au-dessous de 72 V«« Ainsi un café qui ne laisserait que 80 ^/o.it résidu devrait être regardé comme ayant subi un enrobage exa* géré. Cependant ce résultat ne peu4 être qu'approximatif» et pour avoir des données plus certaines il faudrait, examiner comparativementv quant au résidu^ le Cltfé enrobé avpc du cafèipur pris pour type.
CAtlÊJtniCMIRiSE, voyez Chicorée.
Le camphre est une substance solide et cristalline que l'on retire des branches et du tronc d un arbre, le laurus camphora, qui croît en Chine et au Japon. Quand il est pur il est d'un très-beau blanc transparent, trèsamer, d'une ode ut forte et particulière. Exposé à l'air il se volatilise cl disparait sans laisser dé résidu. Il est tendre, se laisse fàcirenient entamer par l'ongle, s'aplatit àôus le pilon , ce qui tend ce moyen impropre pour le pulvériser. D estsoluble dans l'alcool et surtout dans réther, les huiles fixes et volatiles; mais l'eau n'en dissout qu'une petite quantité et le sépare de ses dissolutions alcooliques sous forme d\ine poudre blanche.
(i) Certains enrobages n'ont pas pour but la fraade; ils ont pour objet de fournir un eafé liquide trés-eoloré.
La plupart des huiles essentteUes que l'on extrait des plantes de la familles des labiées, comme la menthe, la sauge, le romarin, contiennent du camphre qu'elles laissent déposer à la longue.
Le camphre, dont l'usage comme médicament est devenu si populaire, est aussi une marchandise industrielle qui peut être vendue par l'épicier ; en efiet, il sert à préparer certains vernis, il entre dans la composition des artifices et sert journellement dans les ménages à éloigner du linge et des vêtements les insectes Rongeurs.
Tel qu'il arrive en Europe le camphre est sali par des matières étrangères dont on le sépare par sublimation, c'est-à-dire en le chauffant et en condensant ses vapeurs. On emploie à cet effet des ballons en verre à fond plat. Le camphre véàûït en vapeurs se condense à la partie supérieure du ballon et produit un pain affectant la forme du ballon, concave à la partie inférieure et convexe à la partie supérieure.
On connaît trois espèces commerciales de camphre : le camphre de Hollande, le camphre anglais et le camphre français.
Ces trois espèces se présentent en pains arrondis et enveloppés dans des feuilles de papier bleu. Le camphre de Hollande est souvent coloré et le papier qui l'enveloppe est très-fort. Le camphre anglais est très-blanc, sonore et enveloppé dans des feuilles légères de papier. Le camphre français est plus blanc et plus solide que le camphre de Hollande; ils sont tous les deux en pains de 1 kilogr., tandis que le camphre anglais est en pains de 4 kilogr.
En faisant passer un courant d'acide chlorhydrique
dans de Tessence de térébenthine, on prépare un produit qui ressemble au camphre par son aspect, son odeur et sa volatilité ; ce produit nommé camphre artificiel a servi souvent à falsifier le camphre naturel, et quelquefois à le remplacer tout-à*fait.
Pour reccmnaitre cette fraude, il faut en chauffer un morceau sur des charbons ardents, et approcher des vapeurs qui se dégagent une baguette trempée dans de Tammoniaque ; le camphre artificiel détermine alors la formation d'abondantes fumées blanches.
Le camphre^ifià) pondre est falsifié par le sd ammoniac. On reconnaît cette fraude en le traitant par de Talcool qui dissout le camphre et laisse le sel ammoniac, ou bien par Tedu qui dissout le sel ammoniac et qui laisse le camphre. On pourrait encore pulvériser le produit suspect au moyen d'un peu d'alcool et le triturer avec un peu de potasse. Il se dégage alors du gaz ammoniac qui se reconnaît à son odeur et aux vapeurs blanches qu'il répand aux approches d'une baguette imprégnée d'acide chlorhydrique.
CAPRES.
On trouve dans le commerce, sous ce nom et enfermé dans des petits flacons en verre, un genre de conserves au vinaigre. Les câpres sont les boutons fructifères ou bourgeons du câprier ; c'est surtout dans les pays chauds, vers Toulon^ à Gujet, Roquevaire et Ollioules qu'on les récolte. Un des caractères principaux est l'état rond, la chair ferme, dure, verte, avec un reflet pourpré mais disparaissant après un certain temps de conservation.
On peut rencontrer des fruits analogues aux boutons du câprier^ mais les formes sont bien différentes. '
Le plus souvent, si elles sont très-vertes elles contiennent du cuivre, ce qui est dû à ce que Ton en fait la conservation comme pour le cornichon, en jettant dessus du vinaigre qui a bouilli dans une bassine de cuivre, dans lequel des gens imprudents ont ajouté parfois des sels cuivreux. On les conserve quelque fois dans rbuile d'olives, mais la plupart du temps on choisit des huiles qui ont mauvais goût et leur donnent une odeur de rance désagréable. Ce mode a de plus rinconvénient de les faire rejetter dans beaucoup de cas. (Pour le mode de reconnaître le cuivre, voyez COMerve$ alimeth taires.)
CARMIIIV.
Le carmin est une substance solide, pulvérulente, d'un beau rouge, préparée au moyen de la matière colorante de la cochenille.
Il existe plusieurs espèces de carmin qui diffèrent par leur mode de préparation, lequel influe beaucoup sur la qualité du produit ; ce sont :
Le Carmin ordinaire , dans la préparation duquel entre de la colle de poisson ;
Le carmin fin pr^aré avec l'albumine des blancs d'œufs ;
Le carmin superfin d'Amsterdam dans la préparation duquel entrent le sel de nitre et le sel d'oseille;
Le carmin chinois préparé au moyen d*une dissolution d'étain ;
Le carmin d'Allemagne;
Le carmin d*Alyon,
Chimiquement pur^ le carmin est une combinaison * de matière colorante de la cochenille ou carminé avec
de la matière animale et un acide. Il contient toujours de l'alumine provenant de la décomposition de Talun employé à sa préparation ; mais l'alumine n'est pas essentidle à sa nature, ce qui distingue nettement ce produit de la laque carminée qui est au contraire une combinaison de carminé et d-alumine.
Le carmin est falsifié par de Vcdumine, du vermillon, de la fécule de pommes de terre , quelquefois jusqu'à 80 pour •/••
Pour reconnaibre ces matières étrangles, on traite le carmin par de l'ansimoniaque. Le carmin pur se dis^ sout et laisse un résidu composé d'alumine, de fécule ou de vermillon. La fécule se reconnaît par Teau iodée qui lui communique une couleur bleue. L'alumine calcinée avec du nitrate de cd)alt donne une coloration bleue^ Le vermillon se reconnaît par le'procédé suivant : on dissout le précipité dans de l'acide nitrique et on étend d*eau la solution. On verse alors de l'iodure de potassium et il se détermine un précipité rouge-vif.
Laque carminée. -^ Après la précipitation du carmin, il reste une liqueur encore très-colorée et qui sert à la préparation de la laque carminée. Dans cette préparation la matière colorante se fixe sur de Talumine, sous l'influence d'une fermentation qui élimine la matière animale; aussi, la présence de celle-ci dans les laques carminées n'estrelle qu'accidentelle.
On a mélangé certaines variétés de laque carminée avec des laques de bois colorants. On reconnaît le mélange par l'opération suivante : on d^ayé la laque dans un peu d*eau distillée bouillante, et on ajoute un peu de percblorure de fer qui fait passer la teinte au rougebrun sale. On fait alors bouillir le tout avec quelques
cFistfmx d'acide oxalique ; la laque carminée pure reprend sa couleur rouge-vif primitive, tandis que les laques de bois passant au jaune foncé communiquent au mélange. une teinte qui s'éloigne d'autant [dus du rouge que la proportion de laque étrangère était plus considérable.
La cannelle est Técorce privée de son épiderme du cannellier (laurus cinnamomum), arbre cultivé à Tile de Geylan, en Chine, à Sumatra, à Gayenne.
Il y a plusieurs sortes de cannelles, ce sont :
1? La cannelle de Ceylan qui est la plus estimée ; elle se présente sous forme de lanières excessivement minces et roulées sur elles-mêmes, de manière à former des petits tuyaux* étroits et allongés. Elle a une odeur suave et aromatique, une saveur chaude, piquante et sucrée, sa texture est fibreuse, elle est très-fragile et d'une couleur jaunâtre.
Sous le nom de canndle matte, il existe une variété de cannelle de Ceylan qui est moins estimée, elle se récolte sur les grosses branches et sur le tronc, tandis que la vraie cannelle de Ceylan ne se récolte que sur des branches très jeunes.
Son odeur et sa saveur se rapprochent de celles de la canelle fine, mais elles sont moins fortes et moins suaves ; elle se présente en morceaux plats, épais et d'une couleur jaune rrageâtre.
il" La cannelle de Cayewne qui ne diffère que par son aspect de la cannelle de Ceylan, dont elle possède l'odeur et la saveur. Elle est en bâtons moins longs et moins bien roulés, plus pâle et un peu plus épaisse. Elle est
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de deux sortes: la premièi^e est fiûe et blonde; la seconde douce, d'une saveur piquante et grosse, rougeâtre, fibreuse et encore plus mat roulée.
3» La cannelle de Chine moins estimée que le& précédentes^ a une saveur chaude et une odeur qui rappelle celle de la punaise; ses fragments sont épais, courts et d'une couleur rouge brun.
4* La cannelle de Sumatra tient le milieu entre celle de Ceylan et celle de Chine ; elle est épaisse et mucilagineuse ; elle a quelquefois conservé une partie de son épiderme.
Sous le nom de cannelle de Mdabe/r et de cannelle giroflée , on trouve dans le commerce deux èeorces aromatiques qui ressemblent à la cannelle par quelques points.
La première appelée aussi Cassia Lignea est épaisse, en tubes très-droits et cylindriques, d'une couleur brune, d'une saveur qui ressemble à celle de la cannelle, mais plus faible, visqueuse et un peu amère ; elle est aussi moins aromatique.
La seconde vient des lies Moluques, elle est en morceaux presque plats, fibreux et épais, recouverts d'un épiderme blanchâtre ; ils possédât une odeur de muscade et de girofle; leur saveur est aromatique et piquante.
On trouve aussi dans le commerce, sous le même nom de cannelle giroflée, une écorce semblable quant à l'odeur et à la saveur, mais qui est* produite par uri autre arbre. Elle est en petits bâtons longs de 2 pieds, très-minces, très-durs et roulés les uns sur les autres;
On a souvent tenté de substituer ces diverses écorces à la cannelle de Ceylan ; mais la fraude est toujours
facile à découvrirs car, cMnme <ni peut le voir, il existe entre ces écorces des difiërences assez tranchées, d'aspect, de goût et d'odeur. On reconnaîtrait de mèine des écorces de cannelle de Chine rodées jusqu'à ce qu'elles aient acquis l'épaissettr de la amnelledeCeylan,
La fraude la plus commune consiste à vendre de 1^ cannelle de Geylan qui a été puisée par une première distillatioD. Ordinairement les morceaux en sont brisés, leur couleur est plus foncée, leur odeur et leur saveur sont ou con^déraUement diminuées d'intensité ou totalement nulles.
La cannelé de Geylan pulvérisée est souvent mélangée de poudre de c«nelle de Gbine, de poudre de candie épuisée, de coques d'amandes fines, mélanges que Ton aromatise avec quelques gouttes d'essence de cannelle.
Le commerçant intdligent et qui veut être sûr de ce qu'il livre à ses clients doit faire putvériseir la camielle dans ses magasins, car la plupart des poudres du commerce sont allongées.
(blane de plomb).
La céruse qui porte aussi les noms de blanc de (riomb, blanc d'argent, blanc de céruse, blanc de krems, carbonate de plomb, est un corps pulvérulent, blanc, amorphe, inodore, insipide, insoluble dans l'eau, pesant, et qui est employé surtout dans la fabrication des çou^ leurs et la peinture à l'huile; mêlée à l'huilée et au minium elle sert à préparer un mastic employé pour fermer les jointures des conduits d'eau et de gaz; elle sert i préparer la mine orange et les vernis des. poteries.
La céruse est un carbonate de plomb , c'e^t-àrdire
une combinaison d'acide carbonique et d'oxyde de plomb ei est complètement anhydre. Cependant, dans le commerce elle est presque toujours mêlée d'oxyde de plomb à l'^at d'hydrate; quelque fois même elle contient de ce ûorps une quantité considérable, comme 12 et 18 pour cent.
Quand on expose la céruse à l'action de la chaleur, Dû la transforme en fNrotoxide de plomb, et si on chaufiEe davantage eUe se suroxyde et se transforme en mine orange.
La céruse^ comme tous les sels de plomb, jouit de la propriété de noircir au contact du gaz acide sulfhy» drique, coloration produite par le sulfure de plomb qui est noir ; aussi ne doit^n pas l'employer pour couvrir des murs exposés aux émanations hydrosulfurées, comme par exemple ceux des appartements où Ton donne des bains sulfitreux.
Lia céruse est décomposée par les acides azotique et acétique; eHe est insoluble dans l'eau, mais est sensiblem^it dissoute par de l'eau chargée d'acide carbonique.
La céruse du commerce porte les noms de céruse de Hollande ou de céruse de Clichy, selon le procédé qui a servi à l'obtenir. L'un et l'autre consistent dans la transformation du sous-acétate de plomb en carbonate de plomb au moyen de l'acide carbonique , seulement, dans le procédé hollandais l'acide carbonique est produit par la fermentation de la tannée ou du fumier dans lequel on enterre les pots qui contiennent le plomb et le vinaigre en ménageant des courants d'air, tandis que dans le second on emploie un courant d'acide carbonique obtenu directement.
La céruse peut contenir accidentellement du fer, du
cuivre ou des matières terreuses. Le fer et le cuivt e proviennent des instruments emptoyés à la fabrication de la céruse, et les matières terreuses des eaux: plus ou moins pures employées au lavage du produit; Om. reconnaît la présence de ces substances en disscdvant la céruse dans de Tacide azotique faible; les matières terreuses restent indissoutes et sont facilem^it reeonnaissables; on filtre la liqueur et on y v^rse u&e petile quantité de sulfate de soyde qui donne un préoiiûté blanc dû à la formation d'un sulfate de plomb. De cette manière tout le plomb est séparé de la liqueur ; oa y verse alors de Tammoniaque qui sépare le fer sous forme d'un précipité brun, et la liqueur surnageante est bleue quand la céruse contient du cuivre*
La céruse est souvent falsifiée par le carbonate eï le sulfate de baryte, le carbonate et le sulfate de chaux, le sulfate de plomb provenant de la transformation dé l'alun en acétate d'alumine au moyen de l'acétate de plomb dans la préparation des mordants (1);
On reconnaît la présence du carbonate et du ëull&te de baryte en traitant la céruse par Tacide nitrique, qui
(1) Ed Belgique le carbonate de plomb saivant sa pureté porte des noms différents; ainsi on appelle blanc de Krems le carbonate de plomb pur, blanc de Venise le mélange à poids égal de carbonate de plomb et de sulfate de baryte» blanc de Hambourg le mélange de 60 de sulfate de baryte et de 30 de carbonate de plomb ; enfin blane de Hollande le mélange de 90 de sulfate de baryte avec 30 parties de carbonate de plomb.
On yend maintenant la céruse broyée à l'huile ; elle est pure on impure et porte des numéros différents; le n^ 1 n'est pas pur» ç'^^ la céruse surfine, il faut avoir égard au cachet. Lorsqu'on veut analyser cette céruse broyée à l'huile, il faut enlever l'huile par des lavages à l'éther.
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la dissout et de dissout pas le sulfate de baryte ; on filtre et on fait pass^ dans la liqueur obtenue un cou* rant d'hydrogène sulfuré qui précipite tout le plomb; on arrive efllcore au même but en traitant la même liqueur par iHi exeès de sulfure de potasse^ On filtre et la liqueur traitée par Tacide siilfurique ouïe sulfate dénude précipite en blanc quand la céruse contea^it du carbonate de baryte. Pour reconnaître le sulfate de baryte on traite le résMu de l'opération précédente par le charbon dans un creuset ; le sulfate de baryte se transforme en sul^ fiire de baryum qui, traité par Tacide chlorhydrique dégagé de l'hydrogène sulfuré, donne une solution qui précipite en Ûanc par le sulfate de soude.
On reconaait la présence du carbonate et du sulfate de chaux en traitant la céruse par Tacidè chlorhydrique qui dissout' ces deux corps, et donne une solution qui précipite en blanc quand (m y verse de Toxalate d'am-* moniaqucv
On rec€»nait le sulfate de jlomb en dissolvant la céruse )[tôr Facide azotique; on sépare la partte insor lubie et on la traite par Tacide chlorhydrique, s'il y a du sullate de plomb ce corps entre en dissolutiouf et la liqueur précipite en noir par l'hydrogène sulfuré.
Où a parlé de la falsification de la céruse au moyen du chlorure de plomb. On reconnaît ce cc^ ps en traitant la céruse par l'eau bouillante; la liqueur précipite en noir par l'hydrogène sulfuré et en blanc par l'azotate d'argent.
CUICORËfi.
Le café-chicorée est une préparation fabriquée avec les racines de la cfaiccH'ée (eichmum iniybus). L'usage
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de cette substance eomme succédanée du café rmnonte à Tanaée 1771 ; mais il prit surtout un grand accroisse^ ment pendant la guerre continentale, époque i Uquelle le café était d'un prix très-élevé. De toutes les subs* tances qui furent alors proposées pour remj^aeer le café, la chicorée seule est restée ; tuiîourd'hui ce produit a ses amateurs qui le prennent en infusion de pr^è- Bence au café; partout en France on en use, partout on la mêle au café. La Belgique, Lille, Cambrai, Arras, Valenciennes, Onnaing, Saint-Saulve et leurs environs en fabriquent et alimentent la France et rétrangen Quelques villes du midi et de Touest en produisent aussi, mais le nord seul est le vrai producteur de la chicorée, et c'est là seulement que Ton cultive cette plante en grand.
La racine de diicoréè se récolte au comm^dcemeot d'octobre ; on la fend en quatre, on lacoupe de la looh gueur de 4 à 10 centimètres et on lui fait éprcHiyer une première torréfaction s^r des tùuraMes. Dans cet état les radnes sont livrées sous le nom de costelfes aux fabricants qui les .nettoient, les passent au brûloir et finalement les pulvérisent. Au moyen d'un bhittoir on sépare le produit ea semoule gros grQtn, moyen yain et poudre. Là ehieorée se vend en sacs de 800, 3S0 et 125 grammes ; on la vend aussi sans être empaquetée et elle s'expédie en caisse ou en barrique (vrague), selon sa valeur commerciale et sa qualité.
On connaît quatre espèces de chicorée :
Le n<« 1, qui produit des semoules gros grain ^ petit grain et poudre, se prépare avec les cossettes triées une à une^ criblées et débarassées avec soin de la terre qui est restée adhérente après la torréfaction ;
Le n* 2 qui se Cait aussi avec de belles cessâtes, mais non triées ;
Le D^" 3 fait avecde petites cossettes diffieilesà nettoyer;
Le n» 4 qui est fait avec des cossettes inférieures auxquelles on ajoute le déefaet des autres numéros; on n'obtient avec lui que de la semoule moyen gram et de la poudre.
La chicorée a été et est encore tous les jours l'objet de flBilsifieationd assez nombreuses ; les plus aBciennes consistaient à y mêler, pendant la torréfaction, de la brique pilée et de Tocre rouge, substances minérales complètemei^ inertes. On y a introduit des croûtes de pain torréfiées^» des débrb de vermiceUe, de ^semoule et des grains torréfiés, des haricots, des fèves, des pois, du marc de café, ea&B des cossettes de betteraves qui donnent à la chicorée la propriété de retenir plus d'humidité.
Les quantités de cendres que fournissent les chicorées ne descendent presque jamais en poids au-dessous de ^JSO p. V«»^ ^U^ n'excèdeat jamais 10, chiffre qu'atteint la poudre du quatrième numéro. Toute chicorée qui après avoir été réduite en cendres donne des résultats en dehors de ces données doit être regardée comme suspecte. Si la quantité de cendres est exagérée on y re- U^ouve les morceaux de brique pilée ou d'ocre rouge. Quand on recherche la {présence des croûtes de pain, des farines, des grains torréfiés, du vermicelle et en général de toute matière féculente, on fait bouillir la chicorée dans de Teau, on filtre le décocté;, on l'étend d*eau et on le traite par de l'eau iodée qui lui communique une couleur bleue lorsqu'elle a été falsifiée par des substances qui contiennent de la matière amylacée.
Les haricotSi pois, fèves se reconnaissent de la même . manière par l'eau iodée, seulement la coloration est violette ; de plus la liqueur prend une couleur brunfoncé par le sulfate de peroxyde de fer.
Le marc de café se reconnaît par l'incinération ; les cendres font effervescence aveC' les acides, ce qui n'arrive pas quand la chicorée est pure.
On constate la présence des cossettes de betteraves en incinérant la chicorée à examiner et en dosant dans les cendres le carbonate de potasse dont la quantité est beaucoup moindre dans la chicorée que dans la betterave. Lorsque 5 grammes de cendres marquent 7 divisions à ra|calimètre Decroisilles, cela indique que la chicorée peut être regardée comme pure î on doit considérer comme falsifiée toute chicorée qui marque plus de 12. •
Les commerçants doivent se rappeler qu'il est formellement interdit d'empaqueter la chicorée avec des papiers colorés au moyen de substances toxiques, et que Fadministration opère à ce sujet une surveillance active.
CHOCOIiAT.
Le chocolat est un produit alimentaire essentiellement composé de cacao uni au sucre et à quelques aromates. L'arbre qui fournit le cacao appartient à l'Amérique; son fruit est ovale ou (d>long, coriace ou ligneux, à cinq loges remplies par un nombre considérable àt semences. La récolte se fait de la manière suivante : On abat les fruits à mesure qu'ils sont mûrs, on coupe les coques en deux et on les laisse en tas dans des auges en bois où la pulpe qui environnait les semences entre en fermentation^ se liquéfie, et le germe meurt. Dans
quelques contrées» et principalement dans eeiie de Caraccas , on fait subir au cacao une préparation particulière , qui consiste à Tenfouir dans la terre pendant un temps plus ou moins long. Il porte alors le nom de cacao terré.
Il existe dans le commerce de nombreusei^i sortes de cacao qui diffèrent entre elles par le terrage, la nature du sol et la variété de l'arbre qui l'a fourni. Les principales sont :
Le cacao Caraque, le caeao Maragnan, le cacao Maron ca^o, le cacao Sàconmco, les cacaos de Para et de la Martinique.
La préparation du chocolat consiste essentiellement dans les opérations suivantes :
Le cacao est d'abord trié pour le séparer des semences gâtées, puis torréfié pour rendre ses enveloppes friables et développer son arôme; il est alors broyé sous un cylindre ou passé au moulin, de manière à le diviser grossièrement. On le vanne pour séparer les coques et on le crible pour séparer les germes (4). On le pile ensuite dans un mortier en fer, chauffé de manière à le ramollir, puis on y incorpore le sucre. La pâte ainsi préparée est broyée sur une pierre chauffée, au moyen d'un cylindre en étain. Les aromates, cannelle ou vanille, sont introduits dans la pâte avec le dernier tiers de sucre. Aujourd'hui, dans toutes les fabriques, la main-d'oeuvre est réduite à peu de chose; toutes les opérations étant faites par de§ procédés mécaniques.
(1) Il y a à Paris des maisons où chaque fragment de cacao qni doit entrer dans le chocolat est trié à la main.
Le chocolat C8t sujet à être attaqué par ks vers et à absorber les odeurs, aussi le couvre-tHm d'une feuille d'étain qui adhère à sa surface, aussitôt qull vient d'être préparé ; ce métal le défend en partie des agents extérieurs (1).
Le chocolat est d'origine mexicaine^ aujourd'hui on en fait en France un usage si considérable qu'il est devenu une nécessitéi à tel point que sa fabrication est devenue une opération industrielle des plus répandues ; aussi ne faut- il pas s'étonner des fraudes qu'on lui fait subir tous les j(mrs, en y introduisant des sub»' tances de moindre valeur ou en se servant de mauvais produits , comme cacaos avariés ou épuisés , cassonades, etc.
Le chocolat livré à bon marché ne peut être du chocolat, c'est un mélange qui s'en rapproche plus ou moins par ses propriétés extérieures.
La fraude la plus fréquente est celle qui consiste à y incorporer des farines de Mé, de riz, de lentilles, de pois, de fèves, de maïs, de la fécule, de l'amidon, de la dextrine dite xantme; le tout décoré par le nom de fleur de gruau.
On emploie à sa fabrication des cassoniules impures, du cacao privé de beurre, des résidus de la préparation du beurre de cacao ; on y mêle des matières inertes^ de la sciure de bois, des coques de cacao pulvérisées; enfin des matières minérales, comme du carbonate de chaux^
(1) Bans Tarr image des cacaos on en a va qni avaient acquis la saveiir du café, du poivre, du copabu ; l^odeur et les propriétés du jlabac.
de Tocre roiige^ du colcothar. On a trouvé autrefois des chocolats contenant du cinabre et de l'oxyde rouge de mercure; ce genre de fraude ne se reproduit plus.
Pour reconnaître la fraude par les iQatières amylacées (ffoule, amidon, farines, etc.)» on râpe avec un couteau un peu de chocolat et on le MX bouillir dans de l'eau pendant 4 à 5 minutes. On filtre la liqueur et on y verse de l'eau iodée qui la colore en Ueu. Le cacao contenant naturellement une certaine quantité de fécule, celle-ci détermine avec Teau iodée une coloration verte peu foncée et non persistante, et qui est facile à distinguer de celle qui est produite par les matières amylacées ajoutées frauduleusement. Si te chocolat avait été additionné de dextrine ou xanUne, l'eau iodée y produirait une coloration lie de vin.
Le goût du chocolat qui rappelle la mélasse^ indique souvent la présence des cassonades à la place de sucre ; du restCt ce chocolat, préparé en liquide, laisse déposer au f(H)d un sédiment sableux, qui est dû à Timpurelé de la cassonade.
Quand le chocolat a été préparé avec du cacao épuisé, c'est-à-dire privé en tout ou en partie de son beurre , on en râpe aussi fin que possible une quantité déterminée que Ton pèse. On mêle cette poudre avec du sat^ et on l'introduit dans un entonnoir en verre, dont on a bouché la douille avec un peu de coton. On verse sur le chocolat de Téther qui dissout le beurre; on continue jusqu'à ce que Téther qui sort par en bas ne produise plus de tache gmsse persistante sur du papier Joseph. On fait alors évaporer l'élher dans une capsule de porcelaine et le beurre reste pour résidu. Le chocolat ne doit pas donner moins de S5 pour cent de beurre de cacao.
Pour masquer la fraude on introduit dan» ce chocolat des matières grasses destinées à remplacer le beurre qui a été enlevé, et particulièrement l'huile d'amandes douces, et plus rarem^it le suif de veau, etc.
Pour reconnaître ces substances on retire la matière grasse par Féther et on la fait fondre gù y tenant plomgé un petit thermomètre. Le beurre de cacao pur fond à S5'' centigrades, mélangé d'huile il fond à une tempe-* rature plus basse, avec le suif il fond à une température plus élevée.
Les matières inertes, coques, sciure de bois, carbo^ nate de chaux, ocre, colcotbar, se reconnaissent en faisant bouilHr le chocolat dans l'eau ; ces matières se précipitent au fond du vase; le carbonate de chaux se reconnaît à l'effervescence qu'il produit avec les acides. Quand il est seulement additionné de carbonate de chaux etd'ocreon peut en déterminer la proportion. Pour cela on brûle, dans un têt à rôtir, le chocolat suspect et on pèse les cendres ; le bon chocolat ne donne pas plus de 2,70 pour cent de cendres.
On trouve dans le commerce, sous des noms divers, du cacao pulvérisé et mêlé à diverses substances. Tout ce que nous avons dit du chocolat se rapporte à ces sottes de mélanges.
A l'époque actuelle > l'administration demande que répicier, soit qu'il fabrique le chocolat, soit qu'il l'adiète, inscrive d'une manière lisible sur l'enveloppe si le chocolat est pur ou s'il a été allongé de sul^stances étrangères, et dans quelles proportions. Déjà des condamnations ont été prononcées contre quelques personnes chez lesquelles on a opéré des saisies.
CHOVCBOVTE*
La choucroute est un aliment dont on fait un grand usage dans les contrées de TEst : la Lorraine, l'Alsace* l'Allemagne. La consommation que Ton en fait est considérable, surtout dans les campagnes où elle est une ressource précieuse pendant l'hiver.
Cette préparation d'abord limitée à quelques départements commencée à se répandre, et aujourd'hui bon nombre d'épiciers vendent de la choucroâte. Quelquesuns même la fabriquent chez eux, ce qui est à la fois une économie et une garantie de bonne qualité pour le consommateur.
La choucroute se prépare avec les pommes des choux, c'estrà-dire la partie centrale dont les feuilles sont fortement serrées les unes contre les autres. Toutes les variétés de choux ne peuvent servir à cette opération ; on doit choisir celles qui ont des nervures tendres et peu volumineuses; on prend de préférence les choux mikms et les choux cabus.
On arrache les choux et on les entasse dans un hangar, un cellier ou tout autre lieu couvert, dans lequel on les abandonne jusqu'au moment où les pommes sont devenues blanches. On les monde alors un à un, on enlève toutes les feuilles extérieures qui sont gâtées ou encore vertes, on coupe la tige le plus près possible de la pomme, et au moyen d'un couteau on en enlève toute la partie centrale. Dans cet état les choux sont bons à être divisés; on les entasse dans une trémie dont la partie inférieure est ouverte, et en les pressant avec la main on les force à passer par Fouverture où , se trouvant alors en contact avec cinq ou six lames d'acier placées obliquement à la suite Tune de l'autre» ils sont
divisés en lanière^' Ai Wfc^eiîJIWlnfeuvement de va-et- •vfeûtque l'on îmt)rime à la tr^ie. Décme fltçwi'ies cbotix sonf hachés en lanières de 0;002 & &,0d8iiMttmètres de largetnr. On les introduit dans Une futaitlè pa^ eouèhes successives de O^lSi centimètves, en ayabt sein d'interposer entre chaque dcmcbenne quantité de sel qui ne doit pas dépasser 1 à 3 kildgr. pour un hectoKtre de choux'. PèUT aromatiser la masse on i^oote à la'cooiche infélrieure une certaine quantité debaies de ^niSvre.
Quand les couches «ont arrivées ai 0^15^ cesttimèl^es des bords >supéri6«iré, on piloime forteihent de^ ffianière à enfoncer la masse et on ajoute successivisnientfdeiaKMivelles quantités de choux en les empilaht à chal|ue fois d6la même matière. - t , f :? »
I^sqûe la tonne est ï*eine à 0,12! centitnèttiss des bords, on recouvre la «ui^fàce d'un litigoi propre lét-par dessiK on met ui^ifond: mobile que Ion surcharge 'avec des pierres pesantes et bien davéesi Le liquide de la matière passe bientôt par dessables bords et te tout est complètement noyé. H se déveJ^oppè urie ftermeotaltion acide qui détermine la fc^mâtton d'Une éouiiie. La choucroute ainsi préparée peut être oonçonunéeiaUfboUt de 15 jours. La préparation se fait Ordinairement ea au- : temnCy mais on peut cwMnmenoer ^i juilleti :: ! ' .
LorsquVm vçut enlever une' qi^antité quelconque en produit pours'en servir, on eWève les pierres^: le fond mobiley le linge et te liquide surnagent en se Bervs^t d'uoa vase en 'bois^; on essuie la surface, on prend la quantité nécessaire de choucroute ' et on replace le tout dans son état primitif, en ayant soin de verser sur la futaille quelques centimètres d'ea«. >■ ' ^
La choucroute doit être visitée du moins tdus les htiit
jours (iveo les préc^iutions (jue nous vcçqns fl^indiç^iicr ; on enlève (1) toutes lç$ parties gâtées c^uîne larderî^içnt pas à ameper la putréfaction de toute la masse.
Le cidre est une boisson ferm^ntée, d*unè coulfeur jaune aipbrée et que l'on prépaf e avec le jus des poriiîmés et des poires. Le cidre est une préparation particulière à certaines contrées, comme (a Picardie, la Normandie, la Bretagne» le Perche, dans lesquelles il remplace le vin dans la consomtna^tîon journalière. On consomme beaucoup plus c(e cidre de poraimes que de cidre dé poires aussi appelé poiré. Cette boissoi^ est absorbée dans les contrées qui la fournissent, îe transport l'altère ôU'la rend complètement hors d'usage. A Paris la consommation du cidre est très-restreirtte, on n'eu consomme guère que 18 à 16 mille hectolitres par an.
La fabrication du cidre se compose de deux opérations distinctes : le broyage des fruits et le pressurage. Le broyage, qui s'opérait autrefois au moyen de pilons et d'auges en bois, se fait aujourd'hui au moyen dé meules verticales en bois mueè par un cheval , ou de deux cylindres crénelés et tournant en sens contraire, lesquels écrasent les fruits. Le pressurage se fait au moyen de presses vulgairement connues sous le nom àephssoirs. La pulpe est étendue - Jjar couches successives séparées par de la paillé, puis soumise à une pression graduée.' Le cidre qui coule le premier est le plus riche en alcool, il est appelé spécialement gros cidre; le deuxièmes es lie
(i) La cl^oucroùte gâtée. pent déterminer des accidents» q^ui ditmoeraient lieu à des poursuites judiciaires.
cidre meyen et le troisième est le petit cidre. Ce dernier est toujours soumis à l'opération du remiage, c'est-à-dire qu'on délaie la pulpe dans l'eau avant de le presser, opération qui facilite l'écoufement du jus.
L'addition d'une certaine quantité de poiré au cidre de pomnies en facilite la clarification.
Tjcois, espèces de pommes servent à préparer le cidre : cç sont les pommes tendres ou de première floraison, qui fournissent ^5 d'alcool ;
Les pommes secondes ou de detixième floraison, qui fournissant ^^ d'alcool ; les pommes dures ou tardives ou de troijsième floraison, qui ne donnent que J d'alcool. Le cidre est sujet à quelques altérations ou maladies, ce sont : la pousse, la graisse^ Yacidité et le noircissement,
La pousse, est une fermentation qui se développe au printemps; pour remédier à cet inconvénient, il sufflt de colle;; le cidre ou de lui faire subir l'opération du sçufr^ge. ^ .
La graisse çst une maladie qui détermine dans le cidre une visquosité particulière en développant une odeur infecte4 Selon M. Malagutti, 2JÎ5 ou 250 gr. de cachou pç^ur 7' ou 8 hçictolitres de cidre suffisent pour arrêter la décomposition ; 3 litres d'alcool remplissent le même Jiul; on peut aussi remplacer le cachou par du tannin. .. L'acidité» comme celle du vin, est le produit de la lermèntation acéti(juç ; il est difficile de racommoder du cidre aig;rc<» même en, y ^ajoutant de l'alcool ; le meilleur parli^ue, l'on puisse ep tirer est d'en faire du vinaigre.
Quelquefois le cidre noircit dans les tonneaux, ce qui tient à la décomposition des oxalates alcalins, qui se transîoriiient en carbonate, et qui réagissant alol's sur la matière colorante la font tourner au noir. Pour rendre
au cidre s$i couleur jaune U suffit' d'ajouter dans le traneau 30 à 40 gr, d'acide tartrique par hectolitre.
Le cidrç est altéré par la çhàux, la soùcfe» leç cendres^ la craiCj Y alcool ^ la lithargeei Id^céruse, substances que Vqn y a ajoutées dans le t)ut de raturer racide acétique des cidres gâtés.
Le ci^re dans lequel on a mis de la chaux ou de la craie dpnne un .précipité blanc par Toxalate dammoniaque, beaucoup plus abondant q}f<^ le cidr^ natur^j^i^ qui contient aussi de lu chaux provenant soit^ du ^us, des pommes^ soit de l'eau en^ployée à sa fabrication. .
Pour recmi^itrie q\i0 la chaux, la craie ou la soude ont été employées pour détruire l'acidité^ on évapore l^ cidre en consistance d'extrait moi^ que l'ofi traite par de l'alcool concentré, qui ne dissout que les acétajtes^ On flll^iei Ja solution alcoolique et on révapore, les acétates restent pour, pésidu. En traitant ce résidu par la chaleur en présence de l'acide sulfurique» il se mani: feste unO: odeur caractéristique de vinaigre, et en le dissolvant dans Teau il donnç un précipité b^nc pa^ Foxalate d'ammoniaque pour la chaux et la c^faie» etjun précipité blanc par le bi-^antinMn[^ia^ de.pot^se pour la souda Lq bichloruce dQ platine donne }fn précipité jaiwe girenu qu^^d on s'est servi de cendi;çs.. ; , ,
On recopnait quctle cidre contient un excès, d'alcooi ^ le distillaiit GoiiUQ^ nous le dirons pour le vin (.vpir Vins).
La litharge et la céruse transforment le cidre en un poison assez violent pour déterminer promptement des accidents sérieux. Pour reconnaître ce genre de fràuae , on évapore le cidre en un extrait que Ton incinère, on traite les cendres par de l'acide azotique, on évapore la solution pour chasser l'excès d'acide, on reprend par l'éau dis-
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tillée, et la liqueur filtrée donne par l'hydrogène sulfuré un précipité noir, par llodure de potassium un précipité jaune, par le sulfate de soude un précipité blanc (^).
Quelquefois, le cidre contient acfeidentellement da cuivre, àa xiric^ à\ï plomb venant sèit des Vaàes qui le contenaient, soit des ferrures des tonneaux. 6és iffétaûx se recôtfnaîs^ènt par l'évaporàtion, TinéinéMion et le tràlteméùt par l'acide az6tlque ; lé cuitte se recbnnàit par ïa coloration Méùe que lui çommuniqtiei Tàîtirtio^ nîà^que, et lie précipité brun-marron qùt^ donné le cyano* ferrure de potassium ; le zinc se récôtînait au précipité blanc que donnent fhydrogfeiié stilfurê et ïe ctanoîèrruriei âë>6tïlteiikm , et W plomb par le précipité jaune qti'y forme l'îodure de potassium et le précipité blanc qu'y formé lé sulfale dé soude.
Sous lé nom de cîdre on vend des boissons fabriquées avec le sràcre, ïa niélassé, les cassoilades ^ lé tinaigtë; on aromatise îé tout avec dés fruits secâ, poires ou pommes tapées, des bàié^ tfe èenièvrc, dés fleurs de bureau et de violette, de la caneïle.
Le' débit de ces boissons sous, le «twi ée eidre éonstitaeûne véritable fraude. On peut distinguer ces liquides du cidre naturel par Têvaporation et l'eiameu de rentrait.
Le cidre ne doit pas être conserté dans des vases inétalliçjues; du cîdre conset^^é dans un vase de plomb, un réservoir à eau, détermine de graves accidents.
(1) ¥n brasseur de Paris qui avait suivi les eonseils d*un droguistis, et qui aVaii clarifié le cidre qtt'il préparait atèe un sel pl^inbique, détormlM à Paris une tét^itabUe épidémie; f radii^ en police e^reetiûiipell^i U fut condamné à l'amende e^^à la prison^ .e% \e$ domm^ges^intérèts qu'il dut payer aux personnes qui avaient été inktades s'élevèrent à piu^ dé 50,000 franés.
Le cloabre se présente en masses roi^ges ou violacées» à eassui;^ ^rU^l^te; ^tcrÂstaUmp. Quand on Ip pulvérise» il.|^,ti;^i^i;^e e^ ifji^e.poudre ro^gQ spécialement çon-
Le ôa^l^ est,^me c^p^paison de soufre et de mer- C9rç;ilefi,,|ne)9)p^l^.d^ns rea\i|^e trapsfoVme en vapeur quand on le chauffe en vase clos et dppne alors ijâr sid)I^^p|[;^ dfs^prist^ug^ ep forme de prj\^mes à six faç^. Qji^ijd.^n,le,phi^,y^^, ji^u,co^^ct; dç,^^ se grille» c'çsjtàr»dii;ç^qu'iljfç.ti;ijn^rf^e, en puercure.piétallwue et en ajQi^ft ^ulfi^ie^t^î^ gjt^gpi.n^pftpd rôdeur de§ aUumettes
Le cinabre se prépare au ippyen de, d^ux opérations dj^ti^çjte^;. Ja.pr^î^ièfe consiste à préparer un corps noir çQnJ^^s/Oi{f,s^Q,î^mA*éthiopsv^i^ seconue
à trapçiprjper l'éth^op^ minér^al en cinabre.
,On,pren,d IBOpar^e^ de soufre et 950 parties de mercure; on le^ introduit dans up. creuset et pn chauffe de njà^nière |i, ôpérçr, la combinaison de§ deux corps. Il importe de ne chauflier (jue giraduellement et avec précautioï^ ç^r Je soufre et le n?ercure qui se trouvent en contact poiirrajiept s'unir avec explosion, te résultat de l'opération, est, un corps noir, Téthiops minéral, que l'on place daps un vase de terre cylindrique à fond plat . On place par-dessus une pièce en fonte qui fait l'office de récip^nt. Op chauffe . les . vases sublimatoires et les vapeurs viennent se^ condenser squs forme de pain.
Pour préparer le yerjpillôn on ))roie le cinabre avec de l'eau e); op le porphyrise, mais le produit que Ton a par ce procédé est inférieur à celui que l'on peut
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obtenir par voie tiumide , et qui ne le cède que de peu pour la teinte au vermillon qui vient de la Chine.
Pour préparer le vermillon de cette manière on broie ensemble pendant 3 à 4 heures et à froid 300 parties de mercure et 114 de soufre, puis on ajoute 75 parties de potasse et 400 parties d'eau; on maintient pendant quelques heures le mélange à la température de 80* environ. Lorsque le précipité a pris une belle teinte rouge on le lave à grandes eau.
Il existe quelques autres procédés pour préparer te vermillon, ils reviennent tous à mettre le $fU/wre de mercure en présence de l'eau et de la potasse ou du sulfure de potassium. Le cinabre existe à Tétat naturel; on le rencontre à Irida, en Espagne, tantôt brun trèsfoncé et tantôt d'un beau rouge.
Ce corps est un des plus employés en peinture et entre dans une foule d'opérations pharmaceutiques.
Quelquefois le vermillon, au lieu d'être d'un beau rouge, possède une couleur brune plus ou moins foncée» altération qu'il doit à ce qu'on Ta chauffé trop longtemps avec la potasse et le soufre. Pour lui rendra sa couleur il suffit de le faire bouillir dans Teau.
Le cinabre est l'objet, surtout à l'état de vermillon» d'une foule de sophistications qui consistent à le mélanger avec des substances de moindre valeur ou même à le remplacer tout-à-fait par des produits qui n'en ont même pas toujours l'aspect.
Les substances que l'on emploie le plus ordinairement sont : le minium, le colcothar, la brique pilée, le $ang^ dragon, le réalgar ou sulfure rouge d'arsenic, le sel ammoniac, le silicate d'alumine, le sable, le sulfate de baryte, le chromate de plomb bibasique, la ciruse.
- tf 1 —
Sotts les noms de vêrmUon frimçaU, vermUUm a^iglaiif vermUUm d* Allemagne^ e^rmillon faetiee, on a vendu des mélanges de cinabre avec des substances é^angëres en proportions variaUes; le vermillon factice n'était autre chose que du chnmiate de plomb bibasique m^angé d'une certaine quantité de céruse.
On reconnaît que le cinabre est mélangé desubstanœs étrangères au moyen de la chaleur. Quand il est pur il ne laisse aucun résidu r la fraude par le réalgar et le sel ammoniac échappe seule à cç moyen d'investigation. Quand il reste un résidu il est boursoufQé et charbonneux quand le cinabre était mêlé desangdragon. Pour reconnaître les autres substances, on traite le produit de la combustion par Tacide azotique qui dissout le plomb quand il y a du minium ou de la céruse, et laisse comme résidu la brique pilée, le silicate d'alumine, le sable, le sullbte de baryte; la brique pilée se reconnaît à sa couleur rouge.
Quand le cinabre contient du minium ou de la céruse, la partie soluble obtenue par Tacide azotique donne un précipité blanc par le sulfete de soude et un précipité jaune par l'iodure de potassium, un excès d'ammoniaque détermine un précipité rougeàtre formé d'oxide de fer quand il y a du colcothar.
On peut déceler la présence du sangdragon en traitant le cinabre par l'alcool qui dissout cette résine et la laisse pour résidu par Tévaporation.
Quand on projette sur une plaque de fer chauffée au rouge du cinabre mêlé de réalgar il se dégage des fumées blanches possédant une odeur alliacée.
Quand on veut reconnaître le sel ammoniac on fait bouillir le cinabre suspect avec de Teau distillée, on
geàt '^imod, elle. i^onUçQt du ^/a{(im#^)4ç*i^i?b't^«. quand oa chaAiffe ayec.de la chçiux diA cinabre ^icvsi fraudéi.il sQ|orinQdt*a)>oadafi(es fumées bl^Qcl^sH cmi^pd
on; approche jViPCibiigWitei ioiprégné^ d;a<?ide»ciïloriyr drique. * . , r. ^ ... . , . .i,
Powr riewHinait^eile p^LTÔHûajtede plombi oUiCbajuÇi^ Je «Inab^^^xiv tratteije i^P^Aii Bfir il'a,cW^.jDWo0iyd^kiup.
qui prend ab>r&.uneï/(i^ujeyr, yQjRte^tç^^^îpfftnj^, . i, i ,
-. •! -, * • , . .; ''•>»'«■ JW« '£2. W ' ' .II' ' .J>ii!->»!i. *
' , t :*'•,'*;'' i, !.»- p . ' ; i. ;• ; -*, nn %/»i ii utu:.' ',
Le (Qirdg€idQrtw6*.Mir<*r etik {^wfi WlWi \sk,ç}^m^ sure se Inwwp djaa$ Je coKif^erjÇQj^g^Sj àfmf^tf^^hil. cKl.8O^id0 eueviendtw pe^te^.boilc^.ou#fnJTliflrtid»ifit e.itialocsv^dui^ pftt*4fl ^ (Wi,d^;i30.gFaniimes. i...,; .
iÇeftîdeuit pvèiK^mtim^ ,pe.;difièrw| l'mjq d^^J'ftwtx^. que .par TMat de sicoiiè.daqei tefluel fÙos^.sf Uîouv^;, elles s'emploient aussi de la même manière«A^i:J^ Qii;i^ç,
sQlideàélAy4d*iV5:d« j;efiu pof^sUtoiç^ Woir4g<^4d^ à< joelui q«Ufi^ liquide* ; ^ ^ ..„.«:.. /; . , . f
U 3e €f natpose e^eniielieiiaent, def (#^4 iïPMe^ ^tii(ié àidônoei: Ij^ pquleuç- n^ire» ,de Sjiicfe ,ft l'îé!4iV4^.n*éWp^
destiqé à4vi donper du iri^wi,-4*iî^iAû.?^}NWHP:**! fixe le cirage sur le cuir et lui .d<>nqe. [ft, pro^r^i^tiê d^ r^JttD?eçprQmpt§p«e|it.8ou5 Ip frotte9v^it4ç,l^,)^!;o.^fi, ,
Noir d'ivoire, . ^. , -, • . » .45, gr. . - , .,
,Gomfiife airabique
' JMie|a^6.|< ' • • • », •*: ^' •, . 'j-'* » ,.*^^^ Huile d'olivg. .,. ,. . ,. .. ,, ^ 15.. .j , : : ,;. Aç^^e.^^lfùjciqiie ,..,,. , , ,. . . ?^0 ,. . . Oa d^wr^ tejnolr 4'lyw/? qyec la goflapi^Çj^t la mélasse
^ dans t(0 gfriaiïïnïes âè biète; de vhra^é^ iRilble oii'èhn* plement d'eau; on y ajoute l'huile c^ue l'on Wèlange et on y incoifporfe finalement l'acide sulhiriqiie. Le cirage ainsi préparé cpïiât:ilue le çifagè anglais solide. ' •
Pbu^ ravoit liquidé, ii suffit tfe le délayer dàhs 400 grammes d'éàu après qu'on y aîntroduitl'acide'sulfUrique. ■'"•■ ^' '••'.•-■• -■ V. • .
Ce cirift^e domMë tou^ céuti que Poh {irèpaité avec l'acide sulfûiriquèdés^è|bbe fe éuik* et le bk'ûte i laibngue. Gertaidii di-ai^es sont tellement cdhro^s que la chaùà^ sure est rapidéôbfefnt ndise li6rs de sèfrvice ; aus^i Mùf^ll; rejeter éeiïiqiji'ditonennrinktuilè tii^ortiètf exagérée' d'acide, dont on a forcé la quantité poui^ àûjg^menfer sa' prôpHèté de reluire pt-ômptement. . i i i- :
On em^dyaît fi>éqtièmiakeht *dafïs réeonèîiKié doméS^ tiqtfefdes drapés p^êpai'é^ autrement. Le plusaiidenn^ meut éonriu était le cirage à l'œuf. Pburie 'préparer to cassait un œuf que l'on mettait dafa^ lin pbt aveë du noir de fUtùëb. On mélatt le tout en l'agitant au moyen d'un pinceau eft on y ajoutait deux à trois cuillerées de vinaigre. Ce cirage était d-un bon emploi <et sécbait protiiptemént. ^ •
On se sert iquelquefois d'ûnè dissolution alcaline que Ton fait bouillir avec de la cire. On prend 00 gr. de soude et 30 gr. de cbaux que Ton fait boniHir pend^ant une demi-heure dans un demi ^ litre d'eau. 'On "laissé déposer et on tire à clatr. ôh prend le liquide surnageait et on le fait bouîUir pendant utiedemi4ieure avec 45 grammes^ de' dre et une quantité suffisante de noir de fumée, en ayant soin de remuer j^endant tout le temps. ■ ' ■ ' ''■' '■' * '■■(*<■ ' ; ..•••►
On se sert encore d'te- cirage )^]^ré m fitisant
foQdre 15 gr. de suffate de fer et 96 gr. de mélasse dans un demi-litre de vinaigre.
Cirage au pinceau- — Sous ce nom on comprend une espèce de vernis que Ton applique sur la cliaussure au moyen d'un pinceau, sans qu'il soit besoin de le frotlter avec une brosse pour le faire briller. On prend 30 gr. de noix de galle et 30 gr. de bois de campêche con* cassé que Ton faijt bouillir dans 3 litres de vin jusqu'à réduction de moitié. On passe à travers un lingç, on ajoute 1600 gr. d'ea^-dervie, 500 gr. de gomme arabique,, 800 gr. de s^cre et 30 gr. de sulfate de fer. On laisse digérer le tout jusqu'à dissolution en remuant continuellement le mélange.
Par l'action de la noix de galle et du bois de campêche avec le siulfate de / er, il se produit de l'encre ou tannate de fer qi^i reste e^ suspension dans la ^omme. Cette formule, pourrait donc se réduire à la suivante qui donne un aussi bon produit :
Encre ••••••••».• 500 gr.
Qomme ....••.... 125
Sucre. •.•...•... 125
On fait fondre la gomme dans l'encre à l'aide de la chaleur, on laisse refroidir et on passe à travers un linge. On ajoute alor^ petit à petit et en agitant 250 gr. d'alcool fort. On passe de nouveau ^t on conserve dans 4es flacons bien bouchés.
Ce cirage est inoontestablement supérieur aux autres; il donne immédiatement un brillant qu'on ne peut atteindre avec les meilleurs cirages anglais^ mais il a rinconvénienl d'être peu solide et de se délayer immédiatement par un temps de pluie, en tachant les objets avec lesquels il est en contâejt.
La cire est un corps gras d'une nature particulière, cassante, d'un jaune plus ou moins foncé et fournie par les abeilles. C'est avec cette matière qu'elles construisent leurs rayons ou cellules hexagonales dans lesquelles elles déposent leurs œufs et leur miel. La cire sécrétée par ces insectes existe aussi dans le règne végétal ; les feuilles et les fleurs en contiennent. On en trouve sur le palmier à cire des Andes du Pérou, sur l'écorce de la canne à sucre violette, sur les feuilles du palmier carnauba, sur les baies du myristica. Les cires végétales sont d'un blanc grisâtre ou d'un jaune verdâtre.
La cire qui nous occupe, c'est-à-dire celle qui est fournie par les abeilles, est insoluble dans l'eau, mais se dissout dans Talcool et Féther bouillants et dans les huiles fixes et essentielles. Elle fond à 62* centigrades. Elle brûle avec une belle flamme blanche sans odeur, sans fumée et ne laisse aucun résidu.
Il y a deux sortes de cire, la cire jaune et Ibl cire vierge ou cire blanche. La cire jaune est celle qui est à l'état naturel. La cire blanche est plus pure que la jaune, elle a perdu les dernières traces de miel qu'elle renfermait. Le blanchiment se compose de deux opérations; la première ou épuration s'opère par la fusion tranquille pendant laquelle le miel et les matières étrangères se séparent. La seconde ou exposition à l'air se fait en mettant à l'action du soleil et de Tair humide de la cire divisée en bandelettes minces. La cire blanche ne fond que vers 68*; elle est cassante ; elle est livrée au commerce sous forme de petits pains arrondis.
La cire jaune sert à modeler et à prendre des empreintes; elle entre dati^Ia composition des crayons U^bogcapjxiques ; ej^e entre da^ 1^ préporatiop de TencausUque et seft A¥ frottage, de? pppçirteiitjjBi^ts. La cire blànchç ^ert ^ la confection des cierges et des bougies de. luxe, ,
JLa cir/e a été falsifiée par Jles résines^ ]e galipot, Ja poix de Bourgogne, la fécule, ï amidon^ h farine, le soufre en fleuri, k suif, la. stéarine, Yaàdej^iéarique, les maii^fes tfr^reujes,Vficre jaune, Itf^oscd^^ la sciure (iebht$,yy^au^ ,., [\ . . \ •
La couleur et la consistance, rçpderU , suspecte à la premié^^ vu.ç dé la cire naéli^ngée i^ ro'aUères résineuses. Pour ïes reconnaître on traite la cire râpée par dé Tal- ,cool froid; qui np fdisjjout pas la cire et qjji dissout les résines. On ^It^e et ,çp fait'éVfi^por^eir^ te ré$idi]( se çpnippse de ces résinas reconâ^iss^blcjs k lei^ir odeUr et a la fuoiée noire qu'^lle^ répandent jorsqu'on les projette sur des cliarboujs acdents.
Les substances ^nso.lublçs,. telles: que la fécule et les autres ma tièrçs amylacée^/ m^Uères terreuses, 6ci:é, os, sciure de bois, sereco^nais^ent en dissolvant la ciré d'ans Tessence de térébenthine- toutes ces matières se précipitent ^u fond du vase, Les matières âfnj^/ocm bouillies dans Veau fournissent de Tempois et se colorent en bleu par l'e^u iodée. , . ^ ..
Les 05 calcifiés font effprv6scen,ce aveG les acides et fournissent ainsi vue solutiqn q\ii donne un précipité blanc par rammoniaqife.. .
tes majtières terreuses, la sciure} dç bois, l'ocre, se reconnaissent ifâcilement à leur aspect pàctiçulier.
La cire qui contient 4u suif est ^loins ferme, moins
cà^^lè; ^Id^ on^tie^o ati "îtMéheti elle Hfmm swfBibr désagréable de stilf. ' ^ ' »
Il existe «n assez gfatid tiombro de prooédis poulr déceler èe gedi'e de fmude; le plus eîmi^leiconsiBte^dans rexamenf du point deftfsioii' Od feit fbiidreup& certaine quantité- de cire, on y plonge lui thertmomètre el nn regarde à qucj)|e^tfii^{|^t)irç e|le jpçpq^nce à se solidifier. La cire jaune se solidifiant à 62* et la blanche à 65s'l*proT^rHtiti âè saifteérad^àUlîaWt plilsf eonfeidérâfble q\ié hs^ > tëni^éfainrèà dbiepvées «eh)iit plus iàUh rieûres à'cesîdcux éhSHPfes. » " • r ;. ., : .
1>(*ùT cbnstâtdf 'la préèertce 'de rftcWe mèéhqij^l oh fait btniîllif'dafts^ùW vaie* en ' verre laelrôfà'eia^iiher avec de* Tôttu qui a ^ttrné àur de la ichadix <Si*kr cii^ es^j'pérèvi'éàtt re^teiimpîde, si ellécontlewt de^l'iK^lde •stéaif iqbe* Iteàu' ati côïHraire se-tr ouble et Tie ramène pins au bleu le papier rouge éte touraeisolî • ' •' î» < <♦
' Poui'déoonvHr fa^çtéatine^ oh fait fotldte laoire'dàns de rhiwlfe, on bnt te to^l avec son'p64dé*'eauet:on'y vérsë deTacétatede plomba s'ily ade la' stéarine le' tttéiànige se "prend en inl :i maBse di'une sdtdlté remanquable. • •
La dte^ifui contient dé reau' d^hterposiltpo doit être ionduerau b«in'i»arie et exposée àla cteriëurjusqu'à deàsibation complète; la perte de t>0id8 indiqué la {Nropor^ tien d'eau qu'elle contenillt; ' ? s , • i. ; i -r-
Là fleqr de sonffe.'se reconiiail & t*èdeur)d^dlhn»ette brûlée que i^épand la cire qqand m la jette Mii^ une petfe
Autrefois/lorsque Y<m' né connaissait'^iuela cire pour ià fabrication des boiigles^4 an^oertain'noifobre de ftibricants additionnaient la oirejanne deshif 4b<v(eàu>ou'de mouton, et en faîiaieni des fabugiesi^lfe reonovreiant
d'une ooiiche de cire Uancke. Aujourd'hui cette iadu»trie a disparu; les marchands, par une opération analogue, fabriquent des pains fimrrés^ c'estrihdire ccHuposés à l'extérieur de bonne cire et au milieu du pain de cire de médiocre qualité. Pour déceler une pardlle fraude, il suffit d'ouvrir le pain en deux et d'en examiner l'intérieur.
CIRE A CACHETER
La cire à cacheter est, comme l'indique son nom, une substance destinée à cacheter les lettres et lesenveloppes; quand elle sert à couvrir le goulot et le bouchon des bouteille&ielie prend spécialement le nom de cire à bouteille.
Une bonne cire à cacheter doit être facilement fusible, dure et prendre nettement les empreintes; aussi ces produits se composent-ils essentiellement de substances comme les réaines, capables de se ramollir par le feu et se durcir par le refroidissement.
La cire à cacheter fut inventée primitivement par les Indiens, qui récoltent dans leur pays la résine-laque qui sert de base à la dre à cacheter fine.
En Europe cette substance parut pour la première fois à Venise, puis en Portugal et de là en Espagne. Les Espagnols se livrèrent surtout à ce genre de commerce, ce qui fait qu'aujourd'hui encore la cire à cacheter porte le nom de cire d'Espagne.
Sous Liouis XIU la cire à cacheter se répandit en France et devint d'un usage général; cette industrie s'est depuis perfectionnée et c'est en France que l'on prépare aujourd'hui la meilleure dre à cacheter.
lia résine-laque est une substance résineuse produite par la femdle d'un insecte hemiptère (coecui lacea)^ originaire de l'tnde où elle vit sur plusieurs espèces de
nopals entre autres les ficus religiosa, les ficus indica.
11 y a dans le commerce trois sortes de résine-laque ; ce sont la laque en bâtons, la laque en grains et la laque en écaille.
La laque en bâtons est celle que l'on trouve encore attachée autour des extrémités des branches; elle est transparente, rougeàtre, colore la salive quand on la mâche« présente encore un grand nombre de cellules di^[M)sées circulairement autour du bois et dont quelques-unes contiennent encore les débris de Tinsecte.
La laque en grains est celle qui s'est détachée de l'arbre ; quelquefois elle a été décolorée dans llnde où Ton recherche son principe colorant pour les besoins de la teinture.
La laque en écaille se compose de résine-laque privée en tout ou en partie de son principe colorant, fondue dans l'eau, passée à travers un linge et coulée ^r des plaques en écailles larges qui ressemblent un peu au verre d'antimoine ; elle se divise en laque blonde^ rouge ou brune, suivant qu'elle est plus ou moins colorée.
Pour la fabrication de la cire à cacheter il y a un choix à faire dans les résinés-laques. On prend de préférence la laque en écaille, qui coûte meilleur marché, et la moins colorée pour les cires rouges.
On emploie pour colorer la cire à cacheter les poudres suivantes :
Rouge, — cinabre ou vermillon ;
Noir, — noir de fumée ;
Jaune, — jaune royal ou oxychlorure de plomb;
Brun, — ocre rouge ;
Bleu, — bleu minéral, outremer;
Vert, — vert de gris.
La cire âne se, prépare avec :
RésiBC-laque. . 400 gr.
Térébenthine de Venise .... 100 Vermillon 200
On fond la laque dans un vase de cuivre sur un feu (Jpux, on y ajoute la térébentlrine, puis la matière colo^ rante en agitant continuellement à l'aide de deux bâtons cylindriques que Ton tient dans la main. Quand la matière colorante est bien incorporée on ajoute une quan^ tité suffisante de baume du Pérou ou de baume de tolu et on la roule en bâtons sur un marbre chauffé par un réchaud. Après le refroidissement on donne le poli aux bâtons en les passant rapidement à travers la flamme d'un fourneau ou d'une lampe à Talcool.
Les cires ovales, cannées ou rectangulaires se font dans dps, moules d'acier poli.
La cire à bouteille se lait avec :
Colophane. .......... 300 gr.
Blanc d'Espagne , . . . . ., * . ^00
Vermillon ......... 80
On réduit le blanc d'Espagne; en> poudre en le frottant sur un tamis de crin et on y mêle le vermillon. On incorpore cette poudre dans la colophane fondue; on divise la masse en cylindres ou en tablettes hexagonales.
Les cires marbrées se font en mélangeant des pâtes fondues de couleurs variées ; la marbrure dépend d'un tour de main que Ton n'acquiert que par la pratique.
Les cires dorées s'obtiennent en incorporant du mica dans la pâte.
Une bonne cire à cacheter doit être dure, ramoUissable à une basse température et fondre sans noircir ni
couler. Tralltée par tàlcml elle tte éiM laisser qtié la matière colorante pour résidu.
Oti folsifle quelqueKéi^ la cire à cachetek' en recouvrant de cire fine des bâtons de êire commune ; en les polissant et leur donnant Ta^éct de cire de bonne qualité. La cassure suffit pour faire reconnaître cette fraude.
La cochenille éStttki insecte dont on retire une matière colorante p^ééiedse qui 'porte le nom de carmih. Elle se compose de petites grains oiMculaifes aihrondis d'un côté, con<5ave8 dcrautre et qui ne làOÈt autre ichose que le corps de Titisec^è, le coccus cacH, lequel appartient % l'ordre des hémiptères , gallinsectes. Il est originaire du Mexique où on en Mt toujours un grand ôômm^rce. Il vit sur une espèce de nopal appelé cabtus eoe^nilifkri On en fait trois récoltes par an; la première produit la cochenille la plus estimée et la troisième donne la qualité la plus inférieure. On emploie pour faire mourii* Tinsecte deux procédés différents : par immersidn dans l'eau bouillante ou bien dans des fours sur des plaques chauffées, procédés qui influent sur la qualité du produit.
On connaît dans le comm^ce plusieurs cochenilles qui se rapportent à deux types principaux, la cochenille Sylvestre ou ^stmvage et la cocheniUe cultivée ou fine ou mestéque. La première est de beaucoup inférieure; elle est trèfr-petite, légère, irrégulière, recouverte d'un duvet cotonneux et ne fournit que peu de teinture.
La cochenille meêtè^e est ainsi appelée du nom d'une ville du Mexique, dans la province de Honduras, du les habitants se livrent spécialement à sa culture.
Les eq|)èces commerciales sont les suivantes' :
l"" La cochenille noire aussi appdiéezaccatille, qui est en petits grains et anguleux, dont le diamètre est d^environ une ligne* Elle est concave d'un côté, convexe de l'autre et marquée de rides trai^versales entre les^ quelles on remarque une effloreseence d'un gris blanchâtre. Quelquefois elle est petite et irrégulière. Quand on la met à macérer dans l'eau, elle se développe et il est alors facile de distinguer les onze anneaux qui forment le corps de l'insecte ; délayée dans l'eau elle donne une couleur rouge-brun fopcé^ sa poudre est d'un rougecramoisi;
2» La cochenille grise ou jaspée 9 aussi appelée cochenille argentée, qui est l'espèce la plus estimée. On TobticQt en laissant quelque temps les insectes exposés à la chaleur d'un four; elle est recouverte d'une efflûrescence blanche d'un aspect argenté. U en ^ste deux variétés : la première est grosse, pesante, régulière et présente encore trè&distinctement les anneaux du corps; la seconde est généralement plus pesante, irrégulière et tout^à-fait informe ; c'est à peine si on 7 distingue quelques traces d'anneaux ; ^
3*» La cochenille rotigeoxirougeâtre qui est fournie par la cochenille Sylvestre; elle est d'une couleur rougeâtre, terne, non argentée; elle a été obtenue en trempant les insectes dans Teau bouillante et en les faisant sécher au soleil ; on y trouve aussi plusieurs autres insectes et un entre autres qui vit sur le m^e nopal; c'est l'espèce la moins estimée. Quand on est dans l'indécision pour savoir à quelle espèce de cochenille il faut rapporter un échantillon donné, on opère de la manière suivante :
On prend quelques grains que Ton écrase entre deux
pièces de cinq francs ou entre :deu&>fei|illes de pipier et on examine la poudre ^a'dles donnent^ Cette poudre ou pastel doit être d'un violet foncé pour la cochenille noire I cduî de la eoehraille grise est d'une couleur analogue mais moins foncée; cdui de la codienille rou« geâtre est roàg^violeU Un iion pastel de eocheilille doit avcdr un reflet violet riche et vdouté.
Les amteurs étaal souvent en désaccord sur la préférence à donner sur «telle ou teUe sorte' de coehenUle, pour appl*éciér sa valeur il est bon de procéder par des^ essais tomparatife. Plusieurs moy^s ont été proposes pour arriver à ee but ; le plœ èimt^ est le suivant : On prépare avec des poids égaux «te cochenilles à examiner des décoctions égates en volume* On traite oes dé^ coctions par une dissolution de cMore dans Teau jubqu*à décoloration complète. La cochenille la plus riche en matière colorante est cdie qui exige le {dus d'èau chlorée.
La cochenille est une substance précieuse pour l'art de la teintures elle est d'un prix élevé, aussi n'esMl pas étonnant qu'on ait cherché soit à lui substituer des substances moins chères, sôit à donner à de la cochenille de mauvaise qualité l'apparence de la cochenille grise.
On a moulé des cochenilles au moyen d'une pâle composée de ^ro^ifâ? de cochenille pulvéïisée/et préalablement trempés dans une décoction de bois de campèche ou mêlés d'autres substances comme les poudres decampêcheou d'orseilleque Ton unissait au moyen d'un mucilage. On a même vendu de la t^re granulée et colorée par de la cochenille.
Ce genrede fraude est heureusement assez rei^fiujourd'hui; pour le découvrir il suffit de metti^'ln cochenille dans de'l^eau; au bout de^pieligiie têinps^la véritable
se goiAe et reprend à peu près la ferme de l'insecte à rétat naturel. La cocheilUte fausse se désagrège complèteoieiit.
La fraude la plus commuiie consiste à passer de la cocheoille rougeâtre dans de la poudre de talc, dans de la céruse, dans la limaille de j^mb ou dians de la soudure de plombiers, pour lui donner l'aspect de la coeheuille grise en même temps qmb cetta addition la fait augmenter de- poids; çuelfuefois on la recouvré ensuite de plombagiM quand on Ta obtenue trop blanebCi
En frottant entr»le& d(rigts cette fkuisse oocheniUe au-dessus d'une feuille de papier, les poudres 4e taie ou de céruse se détachent et peuvent être recueillies. On reconnait la cétuse à la couleur imre qu'elle prend quand on l'humecte à'k^drogéne èulfitré.
Les falsifications au moyen du plombou de la soudure de plombiers se reconnaissent de la manière suivante : On pulvérise la cochenille dans un n»>rtier et on délaye la poudre dans de l'eau que Ton enlève pour la remplacer par d'autre jusqu'à ce qu'il ne reste plus de poudre. On trouve alors au fond du mortier des paillettes d'un brillant métallique que Ton traite par de l'acide azotique. ElUes sont entièrement dissoutes quand elles sont formées par du plomb, et laissent un résidu blanc quand elles sont constituées par de la soudure de plombiers.
Dans les deux cas, la liqueur est évaporée pour chas^ ser l'excès d'acide, et le résidu repris par l'eau donne une liqueur qui précipite en jaune pf^r l'iodure de potassium et en blanc par le sulfate de soude.
On appelle gelées ou bonfitures des préparations sucrées et de consistance tremblante; ce sont des aliments de luxe dans lesquels lé sucre entre comme condiment, et qui possèdent la saveur franche des substances qui en font la base. On les prépare soît avec le suc des fruits soit avec Tamidon où la gélatttie et des aromates ; on réserve particulièrement le nom de gelée de table à celles des préparations dans lesquelles on fait entrer la gélatine ou l'âmidôn.
Les confitures de ft-uits se préparent au moyen de procédés analogues qui reviennent tous à extraire le suc des fruits à froid ou à chaud, y ajouter du sucre et faire ctiire en consistance telle que par lé refroidissement la liqueur se préhne en gelée.
Les confitures que Ton éonsomme le plus sont celles de groseilles, de cerises, de coings, de fraises, de framboises. Pour extraire le suc des groseilles, cerises, fraises et framboises, on opère de deux manières : à froid ou à chaud.
La première manière , qui est sans contredit la meilleure, a Tinconvénient d*étre longue et exige ï'emploi d'une bonne presse pour né pas perdre une partie du suc qui reste dans les résidus.
Le second est plus rapide; il consiste à mettre les fruits mondés sor le feu dans une baf<sine et à ehaiiffer. Sous l'influence de la chaleur, les sucs se dilatent et brisent les tissus qui les renfermesit- Quand les fruits ' sont crevés on passe à travers un tamis de crin en pressant avec une éeumoire; on ajoute alors au suc les trois quarts* de son poids ou ut poMs égal de sucre et on fait cuire rapidement.
Les sucs doivent être obtenus eiLtemporanément, parce que la matière gélatineuse ou pectine^ qui donne au produit sa consistance, doit y être conservée; si Ton mettait trop de temps d'intervalle entre l'expression et la cuisson, cette matière se séparerait du suc et il ne serait plus possible d'obtenir de gelée.
La gelée de coings se fait par un procédé particulier. Les fruits bien nettoyés et coupés par tranches doivent être laissés dans Teau bouillante jusqu'à ce qu'ils soient bien cuits, sans cela le principe gélatineux ne se développe pas. Les gelées de pommes et de poires se préparent de la même manière.
Les gelées de prunes, d'abricots, de pêches^ diffèrent des précédentes en ce qu'elles sont préparées directement avec le sucre et le fruit lui-même débarrassé de son noyau ; ces préparations tiennent le milieu entre les compotes et les gelées.
Les gelées connues spécialement sous le nom de gelées de table doivent leur consistance à la colle de poisson ou à la grénétine. Pour les préparer on fait tremper une heure à froid de la colle de poisson qu'on lave ensuite. La grénétine s'emploie directement. On fait jeter un bouillon à ces substances avec de l'eau et on passe le tout; on ajoute alors le sucre et les liqueurs qui doivent aromatiser la gelée et on fait cuire. On les prépare à l'anisette, au noyau, au marasquin, au kirch, à la fleur . d'oranger, à la vanille, à la rose, à l'orange, au citron. C'est à ce genre de préparation qu*il faut rapporter le blanc-manger qui est préparé avec un lait d'amandes.
Pour les confitures comme pour les gelées de table, il importe de ne pas trop dépasser le point de cuisison, car le sucre alors se trouvant ^n excès^ se s^^e et cristal-
Use en grumeaux, ce qui c(mimuniqiie au produit un aspect désagréable*
Les confitures et gelées doivent être conservées à rat)ri deTair, pour éviter la fermentation qui produit le boursoufflement de la masse et lui communique un mauvais goût. Pour cela on les coule ûmis des pots de t^re ou mieux de verre appelés Mtes à emplwm; on recouvre la surfaee d'une feuille de papief qui aAëre exactement « et par dessus on assujettit un couvercle en papier avec une forte Mgature à la ficelle. Les confitures doivent être conservées à l'abri de la chaleur qui le» dispose à fermenter et de l'humidité qui les fait moisir.
La gdée é& groseille est parfois faite avec tout autre chose que du suc de groseille; on y fait entrer du suc ou sirop de framboise, que Ton colore avec le suc de la betterave^ et on solidifie le tout avec de la gélatine. On reconn*ait la fraude en brûlant la gelée qui répand alors l'odeur de corne brûlée particulière à la gélatine. Des confitures d'abricots ont été fabriquées avec des tranches de potiron et des abricots. En Angleterre la fraude va encore plus loin, on prépare des gelées dites d'oranges, de citrons, etc., avec diverses racines, carottes, navets, etc. (Voyez aussi Marmelades.)
Sous ce nom nous comprenons soit les produits confits dans le vinaigre ou dans la saumure, ique l'on trouve dans le commerce renfermés soit dans des bocaux de verre, comme les cornichons, les câpreSj les graines decapucin^^ les conserves appelées mriantes, parce qu'dUes se composât de diverses substances mélangées, telles que choux-fleurs , ognons, cornichons.
carottes; etc. , soit les substances enfermées dans des boîtes de fer-blanc hermétiquement sooèées, comme les haricots, les flageolets, les poii, etc.
Les fabricants^ se sont toujours plus préoccupés de l'aspect extérieur de leurs produits que de lews qualités réeHes, aussi se sont-ils toufeurs efforcés de donner aux eornichonsv câpres, haricots, etc. , ifne couleur verte intéttse qui le»? donhe^ne belle apparence*
Les plus vieilles formules relatives àce gehre>deprépaiatîiMi preserivënM'entploi de-bassiikes non étamées, quek|(fês^iies recomikiaiident même de ne pas les nettoyer avant de s'en servir; de cette façon on ()3)tient des produits d'un l)eao vert. C'est qu^n effet le vinaigre ou le ^1 itiarin . avec lesquels lesparois de la^ bassine se U'ouvent en contact ont la prof^iété de di^oudre une certaine quantité de cuivre qui, en se -combinant à la substance végétale lui donne une couleur verte d'autant plus intense que la proportion de laétal est plus considérable. Un grand nombre de fabricants allaient encore plus loin en ajoutant au liquide une certaine quantité de sulfate de cuivre.
C'est à la présence de ce métal quel'cm doit rapporter les coliques fréquente^ que ressentent après le repas les personnes qui font un usage habituel de ces conserves; aussi n'est-il pas étonnant que l'administration se soit émue et ait chercbc à faire cesser un pareil état dechoses.
Aujourd'hui il est formellement interdit de livrer au public des haricc^s, flageolets* c^nichons au autres produits analogues contenantdes sels de cuivre ; et l'emploi du sulfate de cuivre et des bassines non étamées est formellement proscrit par des ordonnances de police.
Tous les vases doivent donc âtre bien étamés et
rétamaf&sotgneHsenflM^ entretîHiu^taratt bout d'un certain temps réiain a diqmru pat endroits et mis le cuivre à BU. On devrait même pour plus de sûreté ne faire usage fue de vases en terre ou tout âu moins eni fer cantnœidé ou en Uskf yiifiÈU*
De mëme^le commerçant doit, po«r éviter toute saisie et la punition qti en est inévitdblemeat te ^ite, refuser oomplMenent les flaeoDs ou boites i de comerwes verdis ûi^onWre. - - •'
Commet létpubUcv par suite 4e riiribttndev exige enbore la couleur verte^ le fabricant qui tient ià satisfaire cette exigence peut cotorer ses produits au moyen de substances ccdocautes ineffensives^ prises • parmi celles (|tte la loi autorise et idoAtnous: avons donné la^liste en par-* lant des bonbons. U pe»t encore, comme on le fait au* jourdfhuî, enfermer sefc conserves dans des vases de verre de oouleur vert foncé.
En général la présence du cuivre se révèle par une couleur verte prononcée et servent plus intense que celle des fruits à leur état :naturel; souvent ^ussi cette couleur a une teinte bleuâtre, surtout lorsque la proportion de cuivre est considérable.
Pour reconnaître que des fruits ont été colorés de cette manière^ on en prend une certaine quantité que Ton réduit en cendres dans un têt neuf à rôtir. On traite alors les cendres dsteouesapar ds i'asidechlorhydrique dans une capsule de porçeii^ine, et on évfipore poyr chasser l'excès d'acide. Oh traite le résidu par de L'eau distillée , on filtre la solution que l'on a ainsi obtenue et (m y verse de Tammoniaque qui dét^mine dans la liqueur une couleur bleue d'au^nt plus intense qye la quantité de cuiY;:eétfiiL plus for tQ. .
Par. suite de l'habitude que l'en a de se servir de yases en cuivre non étamé pour la fabrication de9 coi> nichons» haricots , etc., certains produits préparés à la chaleur par les mêmes fabricants coBtieniient du cuivre, par la seule raison qu'ils sont préparés daas les mêmes vases. De ce nombre sont les tomates pulpe rouge que Too extrait de la tomate ou pomme d'amawr. Cette pulpe, entre autres principes^ contient un acide particulier qui dissout le cuivre. Nous avons vu boa nombre de flacons de tomates qui en. contenaient et souvent des quantités considérables. Ce métal dangereux devrait donc être banni des laboratoires; on pourrait en dire autant des cuisines, car les aliments préparés dians les poêlons de cuivre si inba nettoyés qu'ils soient en contiennent certainement (1).
A l'époque actuelle, des condamnations correctionnelles ont été prononcées contre des commerçants qui avaient dans leurs magasins des haricots verts, des haricots flagedets, des cornichons préparés en faisant intervenir soit des sels de cuivre, soit des bassines de ce métal.
OOVPEROSE, voyez Hultàte de Fer, de Ouivre,
de Zine.
DATTES, voyez Fruits sers.
KAiJ Di: coiâOGnrs.
L'eau de Cologne est un liquide alcoolique incolore, diaphane, très-aromatique, dans lequel on a fait entrer
(i) La coalear trèi*verte chez les prodoits conservés est ane in* dication presque certaine de là présence dm cuivre.
diverses bniles essentielles, des dissokitions, dites eaux spiritueuses, esprits aromatiques employés spéciatemetit pour la toilette, sont préparées très^iversement ; la plus célèbre, cdle faite en Allemagne, a été le sujet d'un commerce assez étendu; elle doit sa célébrité à ce que la famille des Farina de Cologne l'ont beaucoup vantée sous le nom d'eau de Cologne (plutôt de la ville de Cologne).
Ce liquide doft sa propriété de blanchir par son mélange avec l'eau, aux huiles essentidles qui entrent dans sa composition; il se fieibrique de diverses manières.
La formule qui donne le meilleur résultat est la suivante :
Alcool à 36« 1 litrei
Essence de romarin •••••• 4 gram.
id. de cédrat 4
id. de citron • 8
id. debergamotte 5
id. de néroli 3
Quelques fabricants y ajoutent de la teinture de benjoin 4 grammes, et de la teinture d'ambre gouttes. Cette eau doit être considérée comme un alcoolat de citron diversement aromatisé. Par la distillation du mélange on obtient un fihroduit plus suave, mais d'un pi ix beaucoup plus élevé. On peut préparer cette eau soimême, en mettant les essences en contact pendant quelques jours avec l'alcool, agitant de temps en temps, puis filtrant au papier.
On a qudquefois trompé le public en faisant entrer dans un liquide alcoolique des alcools très-inférieurs, en remplaçant par ie& essences communes de romarin, de thym, de lavande, celles de bergamotte, de cédrat;
— Ml —
OD les û même a4dUioiiiiée8 d'acétate de plokiib^ pour obtenir en présence de l'eau la coloratton blanche caraetérifitique de l*eau de Cologne. La présence du plomb «st facile à déceler par TMiire de potassimn, ppA donne nn précipité janUe d'iodure de plomb; par le sulfate de soude^ qui donne un précipité biancw
L'eau de fleors d'oranger^ vulgabremenl nommée fleur A'ofangty est le produit de la distillaition de Teau en présence des fletars fraicfaes d'oranger. Elle doit avoir une odeur suave qui rappelle son origine ; elle sert à aromatiser des sirops, des gelées, des pâtes et est employée journellement, comme stomadiiqtfe, à la dose d'une cuillerée à café dans un v^re d'eau sucrée.
La distillation s'opère dtos un ialambic ordinaire ; l'ancien procédé consistait à foire tremper les fleurs dans l'eau de la cucurbite, en les protégeant de l'action du feu au moyen 'd'un diaphragme percé de trous; aujcHirâ'tlui, comme pour toutes les distillations anafogues, on évite de les mettre ^i* contact avec l'eau , et on leg foit seulement traverser par de la vapeur qui entraine avec die les prindpes odorants. Pour cela les fleurs sont placées dans un bain^narie dont le fond est peroé de trous par lesquels pénètre la vapeur.
Il existe un vieux procédé totalement abandonné et que certains distillateurs employaient autrefois de pré* férence. II consistait à piler 20 livres de fleurs d'oranger et à les laisser en fermentation pendant 2^ beures dans un vase couvert ; au bout de ce t^nps on les enfermait dans un linge et on les pressait fortement pour en retirer le suc, que Ton mettait dans Talambic avec 3 livres ^
BoaveUwflemni et on diMllaît au Mn-^narle pour reti'rer 4 Utres de liqueur.
Le& eaux de fleurs d^oranger du ccNmmerce sotit distillées dans le Midi et surtout à Grofie, dans 'le déparienient du Yav. Elles sont de quatre espèces : les eaux: de fleurs d'oranger dites simpte, doubk, triple et quadruplé.
L'eau est dite quadruple qimnd on ne retire qu'un poids de liquide distillé égal à celui des fleurs. Un kilogr. de fleurs qui fournit un kilogr. et 800 gr. d'eau distillée donne celle qui est appelée triple ; elle est double quand on retire en poids leilonble d'eau distillée. L'eau simple est <de l'eau distillée teftirée d'un quart de son poids de fleurs, ou plus souveot la double, triple ou quadruple coupée avec de l'eau en quantité relative.
Les fabricants de Grasse préparent une eau de fleurs d'oranger artificielle et qu'ils versent dans le commerce comme Teau véritàMev Us se servent des queues des fleurs et des feu lies fraîches auxquelles ils ajoutent de l'essence de n^oli. Cette eau diffère notablement de l'eau de fleurs d'oranger bien préparée» aussi vaut-il toujours mieux opérer la distillation soi-même. Si on ne peut se procurer localement de fleurs fraîches on en fait venir de saléessoit d'Espagne, soit de PortugaL Si elles n'ont pas plus de trois ou quatre mois on en obtient une eau plus suave que celle du Midi.
On désigne sous le nom d'eau clairette de fleurs d'oranger, un liquide aromatique préparé de la manière suivante :
On fait infuser pendant trois semaines, dans un vase bien bouché, parties égales d'eau de fleurs d'oranger et de bonne eaunie-vie en y ajoutant un peu de cannelle et
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de coriandre concassés ; on tient le tout dans un «adroit chaud en ayant soin de remuer tous les jours. Au bout de quinze jours on passe à la chausse et on met en bouteilles.
L'eau de fleurs d*oranger bien préparée est suave et limpide; elle ne laisse aucun résidu quand on l'évaporé et se colore en rose quand on y verse un peu d'acide sulfurique.
Nous avons fait connaître plus haut un des genres de falsifications les plus connus, et qui consiste dans l'em* ploi des feuilles et des pédoncules des fleurs. Ces eaux ne se colorent pas par l'acide sulfurique. On trouve aussi des eaux de fleurs d'orange préparées sans distillatioUi avec de l'essence de néroli dont on focilite la dissolution dans l'eau au moyen d*tm peu de . magnésie. Cette eau se reconnaît à son odeur et à ce que, en Tévaporant dans une capsule elle laisse un sel magnésien pour résidu. Quand on a employé pour cette préparation de l'eau ordinaire au lieu d'eau distillée, elle donne un précipité blanc par le nitrate d'argent.
Souvent l'eau de fleurs d'oranger est allongée d'eau en plus ou moins grande proportion ; le goût ou l'odeur peuvent seuls guider pour reconnaître cette fraude.
L'eau de fleurs d'oranger est sujette à deux sortes d'altération : il s'y développe un principe particulier qui la rend visqueuse et elle se putréfie; ou bien, il s'y développe de l'acide acétique, reconnaissable à son goût et à son action sur le papier de tournesol.
Quand de pareille eau est conservée longtemps dans des estagnons en cuivre mal étamé, il entre en dissolution du cuivre dont la proportion va en augmentant, et il peut en résulter des accidents fâcheux. On reconnaît qu'elle contient du cuivre à la couleur bleue que lui
communique Tammoniaque, et au précipité rose ou brun foncé que détermine le cyanoferrure de potassium. On doit préalablement évaporer Te^u à essayer, de manière à réduire son volume à un quart.
Quelquefois^ Teau de fleurs d'oranger contient du plomb provenant soit d'un étamage fait avec de Tétain allié de plomb, soit de l'oxyde de ce métal ajouté directement pour saturer l'acide acétique, résultat de l'altération de Peau.
Le plus souvent, la quantité de plomb est trop minime pour nuire à la santé ; mais on conçoit que le séjour prolongé de l'eau de fleurs d'oranger dans les estagnons peut en augmenter la proportion, de manière à occasionner des accidents plu& ou moins graves.
On reconnaît la présence du plomb au moyen de l'hydrogène sulfuré qui donne un précipité noir, de Tiodure de potassium qui donne un précipité jaune, et du sulfate de soude qui donne un précipité blanc. Ces réactifs décelant la présence d'un sel de plomb, il est bon de déterminer autant que possible dans quelle proportion ils se trouvent dans l'eau de fleurs d'oranger. On y arrive assez approximativement par le moyen suivant, qui est dû à M. Personne :
On met 30 grammes de l'eau à essayer dans un petit tube fermé h la lampe, et on met dans des tubes semblables 30 grammes de solutions titrées et préparées d'avance, contenant de 0,01 à 0,12 d'acétate neutre de plomb , on les traite par une égale quantité d'hydrogène sulfuré qui donne une teinte plus ou moins foncée, en raison de la quantité de plomb contenue. On a ainsi un certain nombre d'étalons préparés d'avance auxquels on compare, pour la couleur, l'échantillon d'hydrolat que
Ton soumet à l'essai, en ayant soin de placer à côté Tun de l'autre sur une feuille de papier blanc, le tube contenant l'eau à essayer et successivement les tubes éta Ions.
Au moyen du charbon animal lavé avec soin, on peut priver les eaux de fleurs d'oranger des sels métalliques qu'elles contiennent ; 1 gramme de ce charbon agité à plusieurs reprises avec 28 litres d'eau de fleurs d'oranger suffit pour obtenir ce résultat, et Teau n'a pas sensiblement perdu de son odeur.
MM. NAVETE0R et Maonier avaient observé que le carbonate de magnésie et la magnésie calcinée remplissent le même but; mais ces substances, en se dissolvant partiellement dans l'eau , pourraient faire croire que l'eau qu'elles serviraient à purifier serait fabriquée artificiellement avec de Teau et des essences.
L'épicier qui voudra vendre à Paris de l'eau de fleurs d'oranger sapide, devra la préparer par distillation et avec des fleurs fraîches; cette eau, étendue de trois fois son poids d'eau, est encore meilleure que la plupart des eaux dites : double, triple et quadruple encore exfêAiées à Paris.
L'eau de javelle est un liquide employé pour blanchir le linge, enlever les taches d'encre, de rouille , de fruits et de vin. Elle possède une odeur de chlore prononcée, et résulte de la combinaison de ce gaz avec la potasse ; elle porte aussi les noms de chlorure de potasse, chlorure d*oxide de potassium, hypochlorite de potasse»
Oq prépare l'eau de javelle en faisant passer, 4ans de l'eau tenant en dissolution du carbonate de potasse, un courant de chlore, que Ton obtient en faisant réagir de l'acide sulfurique slir du chlorure de sodium en présence du peroxyde de manganèse.
Cette liqueur devrait être blanche ; la couleur rose qu'elle a dans le commerce vient de ce que, dans le principe, faute de précautions suffisantes, une certaine quantité de chlorure de manganèse, résidu de la préparation du chlore, passait dans le liquide sur la fin de l'opération.
Aujourd'hui on est habitué à lui voir la teinte rose, et les fabricants la lui communiquent directement en y faisant dissoudre du cam^/eon minéral^ que l'on obtjent en i(4is9nt fondra ensemble du peroxyde de manganèse et de la potasse.
L'eau de javelle est quelquefois frauduleusement remplacép par du chlorure 4,e soude ; cette falsification se reconnaît facilement à ce que le chlorure de platine n'y détermine pas le précipité jaune serin qu'il donne avec 1^ sels de potasse.
La fraude la plus habituelle consiste à l'étendre d'eau; queljijuefois elle contient un grand excès de carbonate de potasse par suite de la saturation incomplète par le chlore; quelquefois même l'eau de javelle n'est autre chose que Feau mère qui a servi à préparer le chlorate de potasse, et dans laquelle on a fait passer un léger courant de chlore.
On détermine le degré de concentration de l'eau de javelle, au moyen de l'aréornètre de BEÀUMi:. Elle doit marquer 18*.
La table suivante indique les proportions d'eau de
Javelie forte du commerce et d'eau ordinaire, (jui correspondent à chaque degré de l'aréomètre.
18» Eau de javelle forte du eommprce.
140 — 32 d'eau de javeUe, 8 d'eau.
Pour déterminer plus exactement la valeur de l'eau de javelle, on a recours aux procédés chlordmétriques ; celui de Gay-Lyssac çst le plus commode.
On pèse exactement 4 gr. 43 d'acide arsénieux que Ton dissout dans 32 gr. d'acide chlorhydrique pur, et on étend la liqueur avec de l'eau distillée, jusqu'à ce que le volume occupe un litre ; on enlève au moyen d'une pipette 10 centimètres cube de cette liqueur, on l'introduit dans un vase de verre à fond plat , et on le colore avcQ quelques gouttes d'une dissolution d'indigo dans l'acide sulfuric^ue. Ce vase étant placé sur un papier blanc on verse goutte à goutte, au moyen d'une burette graduée et divisée en dixièmes de centimètres cubes, l'eau de javelle que l'on veut essayer, jusqu'au moment où la liqueur se décolore; on regarde alors combien on a employé dî'eau de javelle. On obtient le titre de l'eau en divisant 10,000 par le nombre de divisions de la burette; s'il en a fallu 200, le titre est de 50. Ce titre de 50 indique que 1 litre d'eau de javelle contient
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id.
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50 litres c^ chlore gazeux à la température et sou^ la pression atmosphérique normale.
£AVX-DK-VIE.
On donne le n^om d'eau-de-vie au liquide spjjritueux résiilta^it de la distillation des vins. Ce nom a été étendu à tous les liquides destinés à servir de boisson et dont la coinj>ositipn est analqgue. ^
Les e^P4rps^io|is .çauxrde-v^ de cidre^ de,marC| de grains, sont depuis longtemps cçnsacréies ; ce qui caractérise œ^ Ijq^idies^ ç'e^ m goût dû à un arôme particulier qui Qe permet p^ s^uxgpur^net^ de les confondre les uns avec les. a,utre$y et qui e;st parlais, trësHUQêrent pour une mèn^e espèce. Aipsi, ppur Teau-de-vie de vin, on sait qMem «st l'influence du terroir, Fannée delà récolte, l'âgedu, liquida, suç M qualité de r^au-de-vie ; il n'est guère possible de confondre Içs eaux-dç-vie dé MoatpQlUer, de Cognac, d'Armagnac, eotre lesquelles il existe des quan/ces jbiien tranchées.,
Le parfum particulier à chacun de ces produits est fiû à la présence d'une huile essentielle, volatile, soluble dans l'alcool ; la saveur icre et désagréable de l'eau^evie de grains, de pommes de ^erre, est due h une hiiile essentielle entiratipée dans la disti|latiop.
L^ ,eau;^-djB vie du. commerce sont de p espèces : ,
3* ^(mrde^ie communes i"* .Eavrde^e dfi mélasse ; ^ , B*» Eau-de^i$ de Q^ises et enihde-vie de riz ; ô"* On connaît encore les eaux-deiote (fe cidre ei de Uire,] qui spQt p^n eittmé^s. ; - ^^ y
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Eattrde-vie de t^f». — L'eau-de-vie dé vin a originairement une couleur blatiche ; mais son iséjour prolongé dans les barriques d^ chêne lui foijt acquérir, en vieillissant, la coloration jaune brunâtre qu'elle a ordinairement, et qui est due à la dissolutiôtt dtinë partie du tafanin et de l'ettractif contétiii dans le éhêhé. L'éati^dè^ vie dé bèïihè ^uitlité ù, une odiéûf arotHaiti^ûe et Une saveur chaude qui se modifié HVëë le temjjfà^ léô ^liti éStiniéeS viennent 'partbûfièrémérlt du Langiitedôc, «e la S'âîfatongfe et de rAttgofumdis.
Pdur s^àsèutèt Si ùhé èau^è-éiè est )^k*é ou falsiiBée ^ki de réau-de-vie de gi'ains ou 4è fô^ôUIe; on en cbaufte une certaine quààtité, dé mattîèré qu'elle n'etitne j^int eh ébùllitloh et Jusqu'à ce que la Vapeur ne ^'enflamin^ plus; ôi féau-de-vié éSt pui^, te résidu a unelégèrt acidité vineuse, ùbe feaVeù* un p^ acre, nàe oéeur douce analogue à celle de Vin cuit; si elle est falsifiée^ le réâîdn a une saveur acre et une odeur empyreumatique désagréable, ou une ôdéur analogue à celle de la farine brûlée. On pourrait encoré[opéreraiimoyen du nitrate d'argent, comme nous l'avons indiqué pour Talcool.
L'action dé l'acide sulfurittue éoncentrêé peut être riiisé à profit pour reconnaître les stibstÀtIces qu'on ajoute quelquefois à l'éau^de-vié potir lui dôttUer plus de saveur. Mélangée avec Un volume égal aU sien d'acide sulfurique, elle prend une teiUte d*àUtaÀt plus foncée que la proportion de matières éVrahgèréd éftt (dus forte. L'eau«Kle-vie falsifiée par lé ï^i#e, lé ^oi\)W long, le gingembre, le piment i le pyrilhte, lé stro/inQine^ l'tVafe, évaporée, laisiîe un résidu dont la sav^r est piquante et brûlàh te.
L'eau-de-vie est quelquefois fâtsifléte par de l'acMe
sulfurique, qui y développe un bouquet anak)gue à celui des vieilles eaux-de-vie; il donne naissance à une certaine quantité d'éther, qui aromatise le liquide et lui donne une certaine apparence de vétusté. Pour reconnaitfe la présence de l'acide sulfurique, U suffit de ver. ser un peu de chlorure d!e baryum* qui détermine dans le oas de iraude m. ptécif^Ué blanc insoluble»
Il y a une trentaine d'années on ajoutait à l'eaurd^ vie &ihle> dans le but de lut faire, faire la perle et le chapelet, de l'ammoniaque et .de l'acétate d'ammo-; niaque.; ixk say^m blanc pour lui communiquer de l'onctttosité*
Quand l'eau^ervie contient de rammoniaque aile 6^mt le papieir rouge de tournesol; si elle consent de Tacétate d^ammoniaque» on évapore et le résidu mis en contact avec 4e la potasse d^age Todeur de Tammoniaque. Le savon se retrouve dans le .produit de Tévaporation.
La^ présence de l'alun se reconnaît à ce que Teau-devie précipite en blanc par VadditÂon de carbonate de po" tasse et par le chlorure de baryum.
Les eaux-de-vie de Cognac, qui se distinguent de toutes les autres par la finesse de leur arOme„ ne se trouvent plus^ aujourd'hui dans le çon^merce à Tétat de pureté. Tous les négpcianxs les allongent avec des eauxde-rvie commui^es ou des alcools bien rectifiés, Lapersistî^nce de rarôme des eaux^de-vie de Cognac permet cette manipulation , qui fournit encore un ^produit agréable et supérieur aux eaux-de-vie ordioaires quand, onaso^i de ne 3e servir. que d'alcool n'ayant aucun goûtpropre ou capable de dénaturer cQlui du Cognac.
On doM dire pourtant que la fraude $'est ep^parée de
cette industrie, et qu'un certain nombre de fabricants vendent de l'eau-de-vie de Cognac qui n*en a guère que le nom, à cause de la forte proportion d'alcod qu'ils y ajoutent.
Eathde-^e de mare. — Dans les pays vignoMes, on utilise le marc de rairin en lui faisant éprouver une nouvelle fermentation, et en distillant à la vapeur le nouveau produit.
Le marc de raisin, qui se compose des rafles, des pépins, des peaux, etc., n'est pas complètement épuisé de matières fermentescibles, mais les enveloppes des raisins contiennent encore une huile essentielle, acre et dont une seule goutte suffit pour communiquer un goût détestable à plusieurs litres de bonne eau-de-vie. Cependant, par une manipulation convenable, on élimine une partie de cette huile et on a, pour produit final, une eau-de*vie de marc qui est encore potable, bien qu'elle soit trè&inférieure à l'eau-de-vie de vin.
EatHle-^ne commune. — Nous donnons ce nom i tous les liquides qui sont vendus journellement sous le nom d'eau-de-vie, et qui ne sont que des alcools de grains ou de betteraves coupés avec de l'eau et colores avec du caramel, du broux de noix, du cachou. Ces préparations sont aujourd'hui entrées dans le commerce public ; cependant, elles ne doivent pas être vendues sous le nom d'eau-de-vie de vin, qui en diffère essentiellement. Du reste, il est très-facile de s'assurer de la nature de l'eaude-vie; pour cela, il suffit de constater la présence de la matière colorante.
Si la coloration est due au caramel , l'eau-de-vie n'éprouve aucun changement par le sulfate de fer; au contraire elle devient d'un vert plus ou moins foncé , si la
coloration est due au cachou , tandis que !*eau-de-vie de bonne qualité se colore en noir bleuâtre.
En évaporant on retrouvé le caramel pour résidu. Pour préparer une eau-de-vie de cette nature, on commence par faire un mélange d'eau et d'alcool dans les proportions convenables /de manière que ce mélange marque de 80*^ à 86^ à Talcoomètre centésimal, puis on procède à la coloration qui s'opère, comme nous t'avons dit, soit avee du caramel, soit avec du cachou.
n est rare que le cachou soit employé seul pour colorer Feau-de-vîe, on lui associe d'autres substances astringentes et aromatiques, dans le double btlt de lui donner de la couleur et dti bouquetl Chaque débitant a en quelque sérfe ùtie recette particulière pour préparer ce qu'if appelle la sauee.
Quelques fabricants opèrent la clarification de l'eaude-vie au moyen du blanc d'œuf ; de cette manière ils obtiennent un produit plus limpide.
EaU'de^e de mélasse. — Les mélasses, soit qu'elles proviennent des raffineries de sucre de canne ou de betterave, sont composées de sucre incristallisable ; en leur faisant éprouve^ la fermentation et en les distillant, on obtierit des liquides alcooliques qui portent le nom d'eau-de-vie de mélasse.
Le rhium est préparé de cette manière dans les colonies ; celui qui est le plus estimé vient de la Jamaïque, des Antilles, des Indes»
Le rhum récemment fabriqué est soovmt cidoré avee du caramel, ce dont il est fticile de s'assurer paf le procédé indiqué plus haut pour Feau-de-vie.
EauHt&^e de cerises (kirseh). -^ En Suisse, et dans diverses autres parties de la France, on prépare avec
loft cerises une eau-de-vie très-estimée et cotmue sous \c nom de icirsch-wasser, ou simplement Icirsch ; elle contient un peu d'acide cyanliydrique qui lui donnjB un goût particulier de noyau.
On a quelquefois substitué au kirsch cte i'eau-de-vie de grains ou de fécule ^ laquelle on avait ajouté de Teau de laurier*cerise. Oa trouve souvent le kirsch falsifié, par de l'alcool de marc de raisin, de grains, 4e fécule, que l'on fait macérer quelque temp^ spr 4es feuilles ou fleurs de pécher ou de laurier^^rise. Ce ki^rscb artificiel, contenant plus d'açi4e prussique que le kisçb naturdi, se reconnaît de la manlère.snivante : ^e nitrate d'argent, versé dans la lique^ur étendue d'eau y 4étermine un précipité blanc, soluble dans ranu;noniaque et dans l'acide nitrique; de plus, le kirsch ainsi frelaté a une saveur acre et empyreupaatique (IJ. ^
Eaurde-^ie de riz (rock). ^- Le rack est une eau-devie que l'on prépare en Angleterre, où pu en fait un grand usage^ Le rack est le résultat de la fermentation d'un liquide sucré tiré des farines de riz et 4'orgçi mélangées.
Gemêvre. — Le genièvre ou gin est un liquide alcoolique obi^nu par la fermentation de l'orge grenée en présence des fruits du genévrier.
(1) Pendant un séjour que nous avons fait, en juin 1862, dans les Vosges, nons avons acqah la conviction qaé dans les eontréés qui MHS foimdsfaient 4m kinth pn, tm fhH anjoard^hui dos kirmhs faeticcêf qqi n'ont rien de comparable au kirsch tel qu'on le préparait il y a vingt ans.
Nons noas sommes demandé poàrqnoi, ce produit étant fabriqué presque publiquement, ou tolérait eettelknudeî
À» CHSVALI.ISB, père.
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Le geniëvre frelaté par uno substance acre est légère* ment jaunâtre, tandis qu'il est ordinairement incolore ; cepenî»it, cette coloration pourrait èite due aussi à un séjour prolongé dans des tonneaux de 4^hène (i)«
IkMiù>40^iB dé tidre et de bièrei -^ Les eauxHle^vie de cidre et de bière sont peu estimées et ne sont pas l'objet d'un commerce sérieux, même dans les quelques contrées où on les tènlO^Mnè.
L'émeri est une poudre gi^is Meuâtre ou roygeAtre d'une dureté supérieure à celle du <}uartZi œ qui p^miet de l'^npteyer avec succès pour polir les métaux, les glaces^ les cristaux et verres d'oi^iques et les pierres fines.
Celte poudre n'est autk*e chose que du corindon ou almnine contenant de la silice et de l'oxyde de 1er. On le trouve en Europe, principalement en Saxe et dans l'Ile de Naxos, à Jersey et Guernesey, sous forme de masses amorphes ti'èa^dures et souvent recouvertes de paillettes de mica. Souvent ees fnasaes granulaires sont aussi pures à l'intérieur que le corindon cristallisé ou spaik adamantin.
On pulvérise l'émeri en le brô^airt èntte deux meules d'acier, et on le déhtîè dans de Teaù i^tiité Misse déposer par couches de finesses dîft^entes et faciles à séparer.
On a vendu, sous le nom d'éméfi de Belgique, une
(I) Le genièvre ou gin est la liqueur alcoolique la plus en usage en Angleterre; elle est pour ce pays une cause constatiiede crimes, rivi'éssé du geniètre étant auiii terrible que celle des tnaiiVaii âicooii.
substonce paraissant provenir desJaiti^r^réaiàu^obteaus dans le traitement métallurgique. des minerais 46ier; elle se présentait en masses vitrifiées, mêlées 4e gr^s ferrugineux. Ce produit a une dureté très^iaférieure à eelle de Témeri naturel; on Ta souvent mélan^ afec des émeris de Saxe et de Bohême.
On donne le nom d'e9caus||q|[ie à toutes préparations qui ont la cire pour base et qui sont destinées à donner du brillant soit aux meubles polis, sott aux parquets. Elles ^rvent aux mêmes ^[isages que les vernis qui sofit au contraire des dissolutions de résines, laqnâs on gom* nies-résines dans de l*al6ool ; elles diffèrent encore^ en ce que les vernis donnent une couche brillante qui se conserve assez longtemps tandis que les encaustiques demandent à être renouvelée» souvent.
Quand elles sont destinées à être étendues sur les meubles elles consistent essenttdlement dans une disso^ lution de cire dans l'essence de térébenthine, souvent on les aromatise, ordinairement on les colore. '
Encaustique fine.
Prenez; Cire hlfi^chç • . . . . . i25g|r.
Essence de téréJbentbIne , 125 ,, — de layande , . . 75 .
Orcanette . . 20 .
On casse la cire par petits morceaux et on la fait fondre au bain«-marie dansFessence de térébenthine; on ajoute rorcanette concassée grossièrement et on entretient la digestion pendUtnt une démi-heiare. Au bout de ce temps on passe, on ajoute l'essence de lavande et on
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remTiie''avec une spatule ji^qu'à ce que la HMlière soit camplétemettt refroidie;
L'encaustique ordinaire se compose seuleroeât de cire jaune et uTessence de térébenthine que l'on colore en y incorporant un peu de vermillon ou sulfure rooge de mercure.
Il n'est guère possible de confondre ces deux sortes d'encaustjqùes : la teinte de la première est bien uniforme, rosée, tandis que la seconde est d^un rouge intense ou jaune orangé. Du reste, pour se convaincre de k présence du veiÉiilton on fait londre ^n peu d'encaustique, par' le repos il se précipite au fond du liquide une poudre rouge qui n'est autre chose que le vermillon qui a servi à donner de la couleur.
Encaustiques pour parquets.
Ces préparations difièrènt des précédentes en ce qu'on ii'y fait pas ordinairement entrer d'essence. Elles- sont flestînées à vernir des parquets que l'on a préatebleinent mife eh couleur. La mise en couleur s'opère de beaucoup de manières. La recette suivante donne un bon résultat.
Prenez : Colle de Flandre . . . . 750 gr.
Rocou. . * . 125 ,
Eau. .13 lit.
On fait tremper la colle dans l'eau pendant quelques heures et on met le tout sur le feu jusqu'à dissolution complète , on ajoute alors le rocou délayé dans une quantité suffisante d'eau et on agite le mélange avec un bâton. Quand la couleur est froide on agite de nouveau pour avoir un liquide bien homogène et on l'étend sur lé parquet avec un balai de crin.
Le plus souvent on étend une couche de peinture à
l'huile de lin avant de se servir dô la préparation précédente qui porte le nom de peinture en détrempe.
Pour eirer un appartement mis en couleur on se sert d'une encaustique préparée de la manière suiviante.
Prenez: Cire jaune . ..... 378 gr.
Potasse perlasse. . . . 250
Eau . 2500
' On fait dissoudre danareau, sur le feu, les 350 grammes de potasse, puis on ajoute la cire par pe4its morceaux: quand elle est en fusion complète on retire du feu et on agite avec une spatule jusqu'à refroidissement complet. On répand la matière sur le parquet en l'étendant avec un balai de crin.
Au bout de 24 heures le tirage est sec ^ oa le frotte avec une brosse dure jusqu'à ce que le parquet devienne coloré et luisant. Quelquefois on y fait entrer une certaine quantité de savon qui do^ne du liant aa produit.
En ajoutant à cette dernière formule 125 gr. de rocoii délayé dans de l'eau on a uQe encaustique qui sert à rendre de l'intensité à 4c la couleur qui s'est affaiblie,
Oo appelle cir^ punique une combinaison de potasse caustique avec de lu cire blanche ou j^uvte. Elle tonne une ^asse pâteuse dans laquelle on incprppre facilement toute espèce de couleurs. On se sert de çiette composition, pour les parquets et ppur lep ipeubles en ladélayimt dans Tessence de térébenthine.
Pour que les encaustiques donnent les brillants polis qu'on en attend il faut que le mélange soit exempt de matières résineuses et surtout de graisses végétales ou animale; il importe donc de se servir de cire bien pure et exempte de toute espèce de f^si^cation et surtout de son mélange avep Je suif (voy^ Cire)'
EMCRES.
On donne le nom d'encpe à tout liquide coloré et qui sert à tracer des caractères sur le papier.
11 y a plusieurs espèces d'encres :
!• L'encre commune; 2*» les encres indélébiles ; 3« les encres de couleurs} 4^ les encres qui ont pour type l'encre de Chine; 5« Tencredes imprimi^ura et des graveurs; 6* les encres de sympathie, . qui ne se trouvent pas dans le commerce et dont pousue dirons qu'un mot.
Encre commune. — L'encre commune porte le nom dencre à la couperoêe^ parce que dans sa préparation on se sert de sulfate de fer ou couperose verte. Elle était connue et employée trois à quatre cents ans avant l'ère chrétienne, Moïse en parle déjà dans le Pentateuque sous le nom de Deyo. Cette encre est vendue dans le commerce à l'état liquide dans des vases de toutes les formes et de toutes les contenances, et on lui donne les noms les plus pompeux et les plus varias.
Elle est essentiellement compilée de gallate et de tannate de fer en. suspension dans une eau mu<^agineuse. Toutes les substances qui contiennent du tannin peuvent servir à fabriquer de l'encre; les substances les plus employées sont les bois de Fernambouc, de Brésil, le sumac, les éeoroes de chêne et d'aune et surtout la noix do galle qui fournit la meilleure.
Parmi les nombreuses formules qui existent la suivante parait préfér^le :
Noix de galle concassée .... 1 kilog.
Gomme arabique . 500 gr.
Couperose verte ....... {{00
Eau. 16 litfes.
On fait boijdllir pendant une heure la noix de galle dans 13 à 14 litres d'eau, on passe la décoction et on y fait dissoudre la gomme. On verse alors la couperose que l'on a fait dissoudre dans le reste de l'eau, et od
abandonne à l'air jusqu'à ce que le produit ait pris une teinfe noir-bleu&tre.
La plupart des fabricants ajoutent à cette formule du sucre qui donne du brillant aux caractères; d'autres y mettent du sulfate de cuivre ; mais œ sel a l'inconvénient d'altérer rapidement les plumes d'acier par suite d'un dépôt de cuivre qui se forme dessus.
L'encre noire est sujette à s'altérer. Sa surface se couvre peu de temps après la préparation de moisissures qui sont attribuées à l'altération du tannin. Quelques personnes laissent ce phénomène se passer avant de mettre l'encre en bouteilles; elles prétendent qu'elle perd ainsi, en partie, la faculté de moisir.
On a préconisé pour empêcher ce genre d'altération certaines substances corrosives comme le bf chlorure dé mercure cl le précipité rouge; on conçoit aisément que l'emploi de substances aussi vénéneuses peut avoir des inconvénients surtout si Ton pense que bon nombre de personnes ont l'habitude de porter à chaque instant leur plume à la bouche. Il vaut mieux employer certaines huiles essentielles qui, dit-on, remplissent le même but.
Au bout d'un certain temps on trouve au fond des vases une bouillie noire connue sous le nom de boue d'encre; elle est constituée par une partie des sels de fer qui se sont précipités; les fabricants la vendent aux emballeurs pour marquer leurs caisses.
L'encre dite de transport^ dont on se sert pour écrire des lettres que l'on copie au moyen de^ petites presses,
est de l'encre ordinaire dans laquelle on a augmenté la dose de sucre.
On a essayé plus d'une fois de supprimer le sulfate de fer dans la préparation de l'encre, on est arrivé à obtenir des liquides plus ou moins noirs, généralement visqueux et de mauvaise qualité. Le moins mauvais de ces produits est peut 'être l'encre violette, formule connue sous le nom à'encre de Rouen.
Encres indélébiles. — ^'encre ordinaire peut se conserver pendant des siècles, mais quand on la met en contact avec certains agents chimiques comme le chlore, les acides, ïoxalate de potasse ou sd d'oseille^ elle est détruite et les caractères disparaissent* L'air humide lui-même les altère à la longue.
C'est pour éviter cet inconvénient, que pour assurer rintégrité des pièces judiciaires ou papiers de famille on a cherché à faire des encres capables de résister à toutes les actions extérieures. La plupart de ces produits appelés encres indélébiles contiennent en suspension dans un liquide variable du chc^rbon qui est inattaquable à tous les agents chimiques. Cependant rien n'est plus facile que de faire disjmraître des caractères tracés avec de pareille encre; il suffit de laver avec un peu d*eau et de frotter avec une brosse douce pour enlever tout le charbon qui n'adhère pas au papier.
La première encre indélébile réellement solide fut fabriquée en 1810 par M. Tarry. La substance colorante était l'indigo qui était fixé au moyen du vinaigre assez fort pour attaquer le papier.
En 1831 l'académie des sciences publia comme préférable on procédé pour faire Fencre indélébile; il consistait à délayer de l'encre de Chine dans de l'acide
chlorhydrique. Cette préparation avait l'ioconvénient d'attaquer énergiquement les plumes métalliques, aussi en 1837 la même académie réforma sa formule en remplaçant l'acide chlorhydrique par une solution concentrée de potasse caustique.
M. Traille , d'Edimbourg, a récemment publié une formule d'encre indélébile, qui n'est autre chose que celle de M. Tarry modifiée par l'addition d'une certaine quantité de gluten.
Encres de cotdewr. — Dans presque tous les bureaux et pour la commodité de la tenue des livres on se sert d'encres de différentes couleurs. L'encre rouge qui est la plus employée se prépare de la manière suivante :
On prend 125 grammes de bois de Brésil râpé et on les met à infuser pendant trois à quatre jours dans du vinaigre; on fait bouillir l'infusion pendant une heure sur un feu doux et on la filtre encore chaude. On la remet sur le feu et on y fait dissoudre d'abord 15 gr. de gomme arabique, puis 15 gr. d'alun et autant de sucre blanc.
On obtient de l'encre rouge d'une plus belle nuance, en faisant dissoudre de la laque de garance dans du vinaigre ou du carmin dans de l'ammoniaque.
L'encre jaune se prépare comme l'encre rouge en remplaçant le bois de Brésil par la graine d'Avignon.
On obtient de l'encre bleue en dissolvant de l'indigo dans de l'acide sulfurique, et en étendant sa solution avec assez d'eau pour qu'elle n'attaque plus le papier, puis on y fait dissoudre de la gomme.
L'encre verte est obtenue de la manière suivante : On fait bouillir jusqu'à réduction à moitié 10 grammes d'acétate de cuivre et 50 grammes de crème de tartre dans 400 grammes d'eau.
L'encre verte de Leykauf est préparée en mélangeant 190 grammes de bichromate de potasse dissout dans de l'eau chaude avec 200 grammes d'acide sulfurique ; puis on verse de l'alcool jusqu'à ce qu'il ne se précipite plus rien. Il s'est alors formé une masse visqueuse que Ton sépare du liquide alcoolique^ et qui reprise par l'eau donne une encre verte d'une belle couleur.
Encre de Chine. — On appelle encre de Chine des matières charbonneuses empâtées dans des matières extractives et mucilagineuses , et qui délayées dans de Teau donnent un liquide noir qui sert à tracer des caractères.
Le nom diencre de Chine lui vient de ce que ce produit nous est d'abord arrivé de la Chine où on le prépare avec la plus grande perfection. Il se présente en petits bâtons carrés accompagnés de caractères chinois ordinairement dorés.
En Chine on prépare l'encre en faisant bouillir dans de l'eau diverses plantes avec de la peau d'âne et en délayant dans la liqueur du noir de lampe.
En France on est parvenu à faire une encre solide qui ne le cède que de peu pour la beauté à l'encre de Chine. Le meilleur procédé consiste à délayer du noir de fumée dans d^l'eau tenant en dissolution du suc de réglisse et de la gélatine. On fait sécher la matière dans des moules allongés et on lui donne l'aspect des bâtons d'encre de Chine.
Encre d'imprimerie. — L'encre d'imprimerie est un enduit composé de noir de fumée et d'huile de lin bouillie jusqu'à consistance très-forte.
L'encre des graveurs ne diffère de la précédente que pat la moindre durée de l'ébullition de l'huile qui sert à la préparer.
Encres sympathique$. — On désigne sous ce nom des liquides qui ne laissent aucune trace sur le papier , quand on s'en sert pour tracer des caractères, mais qui deviennent sensibles sous l'influence de la chaleur, de l'humidité ou de certains agents chimiques. Ils sont destinés à entretenir des correspondances secrètes. Ces sortes d'encres ne se vendent pas dans le commerce; il en existe un certain nombre dont l'emploi est plus ou moins commode.
Tout le monde sait que des lettres tracées avec du vinaigre, du jus d'ognon, de Facide sulfurique étendu deviennent sensibles quand on les expose h la chaleur.
Le chlorure de cobalt en dissolution donne des caractères qui apparaissent par la dessication et disparaissent par l'humidité.
Le prussiate de potasse invisible sur le papier se colore en bleu quand on le touche avec une solution d'un sel de fer. On peut même superposer à ces caractères des phrases écrites avec l'encre ordinaire. On se sert alors de nitrate acide de fer qui fait disparaître les caractères noirs et paraître ceux qui étaient invisibles.
Encre à marquer le linge. — Cette préparation est destinée à tracer sur le linge dl^ caractères persistants et non susceptibles d'être effacés par la lessive ou les autres opérations du blanchissage.
P. Azotate d'argent cristallisé ... 20 gr.
Sulfate de cuivre 6
Carbonate de soucie pur 20
Poudre de gomme arabique ... 10
Ammoniaque 60
Eau 60
On fait dissoudre l'azotate d'argent dans l'ammoniaque
et le sulfate de cuivre dans le tiers de Teau ; on mêle ; on ajoute le carbonate de soude et la gomme ai^abique préalablement dissoute dans le reste de Teau et on filtre.
On se sert souvent d'une encre composée de la manière suivante :
On prépare deux dissolutions :
4* P. Azotate d'argent cristallisé. . . 2 gr.
Gomme arabique 10
Eau distillée 16
2* P. Colle de Flandre 40
Carbonate de soude cristallisé. . 320 Eau 2000
On fait dissoudre et on élarifie la seconde liqueur par le repos et la décantation.
On se sert de ces liqueurs au moyen de cachets en bois, ou bien de pinceaux et de plaques en argent découpées.
La seconde formule donne une encre qui ne prend que difficilement sur le linge écru. Pour s'en servir on imbibe d'abord le linge avec la solution de carbonate de soudCi on le laisse sécher et par dessus on imprime les caractères avec la première.
Les éponges, que les naturalistes rangent aujourd'hui dans le règne animal, sont des espèces de polypiers flexibles, formés tantôt par des fibres cornés, d'une grande ténuité et plus ou moins élastiques, tantôt par des aiguilles calcaires ou siliceuses nommées spicules et enduites, à l'état de vie, d'une substance gélatineuse.
Les éponges ont les formes les plus variées auxquelles
on a donné les noms de bonnets, cierges^ cornes de dainiy éventails, goblets, gants de Neptune, mitres, manchons^ trompettes de mer; elles adhèrent sur les rochers sousmarins, à la manière du corail , et abondent dans la mer Rouge , la Méditerranée , la mer Baltique , et sont surtout communes dans les mers des tropiques.
Elles sont d'une couleur jaunâtre , brun foncé ou brun clair ; elles sont criblées d'une infinité de trous plus ou moins grands et ont une odeur de morue.
Les éponges communes ou éponges pluchées sont fournies par Vespongia officinalis; elles sont d'autant plus estimées que leur tissu est plus fin et leur couleur moins foncée- Aujourd'hui, par divefs procédés, et particulièrement le chlore ou l'acide sulfureux, on est parvenu à les décolorer presque complètement.
Les éponges du commerce se distinguent par le degré de finesse de leur tissu, ce sont :
!<" Les éponges fines, qui viennent de l'archipel grec et qui se divisent en fines régulières, fines irrégulières ou fines en sortes. Le mélange de ces deux variétés constitue les éponges fines en sorte première. Elles sont coupées, lavées avec soin et bien débarrassées de leur sable, quelquefois elles sont parfumées;
2« Les éponges demi-fines ou de Venise, qui sont percées de grands trous et offrent quelques parties brunes ;
3^ Les éponges gelines, les éponges communes qui abondent dans la Méditerranée, sont brunes, quelquefois très-grosses et percées de grands trous; elles arrivent sous forme de chapelet commençant par une éponge très-volumineuse pour finir par une très-petite.
Les éponges sont d'un grand usage dans l'économie domestique ; brûlées ou calcinées elles sont employées
comme médicaments; en chirurgie, après avoir été ficelées on cirées, elles servent à dilater les plaies.
Dans le but d'augmenter leur poids, on les fraude le plus ordinairement en y introduisant du sable ou des cailloux; un examen attentif permet toujours de reconnaître cette addition.
Cette manipulation est très - fréquente , comme le prouvent des expériences faites par M. Chevallier, père, et entre autres celles dont les résultats ont été publiés, dans le Journal de chimie médicale, sous le titre de Sable vendu à 20 francs le kilogramme. Une des éponges examinées, dont le tissu était serré, pesait 112 grammes, séparée du sable elle ne pesait plus que 90 grammes : le sable qui en avait été extrait par le battage pesait 22 grammes.
Une deuxième, dont le tissu était plus lâche, pesait 00 gr.; elle avait fourni par le battage : sable 40 gr. L'éponge après cette opération pesait 50 gr.
Ces deux éponges avaient été achetées au prix de 20 fr . le kilogramme. Une pareille fraude devrait être sévèrement réprimée. « Si les pécheurs d'épônges, comme « on me Ta assuré, ajoute M. Chevallier, sont tenus de a les laver sur le rivage, à quatre ou cinq pouces d'eau; c( si Tacheteur a la faculté de tenir ces éponges au grand <i air pendant quatre ou cinq jours, puis de les faire « battre et de ne procéder au pesage qu'après cette opé- <c ration, la présence de 40 grammes de sable dans une « éponge pesant 90 grammes, est une opération que Ton « doit considérer comme un cas justiciable de la police « correctionnelle. Qu'on vende les éponges plus cher, si « cela est nécessaire, mais qu'on ne vende pas du sable « à 20 fr. le kilog. »
On vend quelquefois comme éponges neuves de vieilles éponges blanchies au moyen du chlore ; elles ont ordinairement une forme très-ir régulière, ce qui provient de ce qu'on a été obligé d'enlever les parties les plus colorées; de plus elles sont altérées par le contact du chlore et se dessèchent aisément.
Depuis quelques années, on trouve dans le commerce des éponges dites de Baharma et qui y ont été apportées par les Anglais : elles sont de très-mauvaise qualité, en masses arrondies et mamelonnées, d\in tissu fin, mais mou et cassant.
FARIlVi: ni: BliÉ.
La farine de blé ou de froment est produite par la mouture des grains de blé [triticum repens) appartenant à la famille des graminées.
La farine de bonne qualité possède une couleur blanche légèrement jaunâtre, une odeur particulière et caractéristique, une saveur qui est celle de la colle de pâte. Elle ne présente que peu ou pas de points noirs ou rouges; elle se tasse par la compression entre les doigts; elle absorbe trois fois son poids d'eau pour se transformer par le pétrissage en une pâte ferme. Cette pâte doit être élastique, non collante, s'étirant facilement en lames minces; elle doit être homogène et tenace. Les farines de qualité inférieure donnent dans les mêmes circonstances des pâtes moins consistantes, peu tenaces, quelquefois à texture grenue. Elles présentent aussi des points rouges ou noirs plus ou moins nombreux, suivant la quantité de son qu'elles contiennent.
Par l'incinération la farine donne de 0,80 à 0,90 centigrammes de matières minérales «/o.
La farine est composée de plusieurs éléments distincts les uns des autres, et dont les quantités sont variables pour les différentes qualités, ce sont : le gluten, Tamidon, la glucose, la dextrine, le son, Teau d'humidité.
Les principes essentiels sont le gluten et Tamidon. La glucose et la dextrine ne s'y rencontrent qu'en petites quantités et sont produites par la transformation de l'amidon.
Le gluten est un corps azoté, d*un blanc jaunâtre, élastique, auquel la farine doit ses propriétés nutritives. Par la dessication, il perd à peu près un tiers de son poids et se transforme en une matière grise jaunâtre et très-dure. Dans la panification, c'est lé gluten qui donne du liant à la pâte et t[ui aide la fermentation sairs laquelle un pain n'^st ni léger ni poreux. Cette substance est donc indispensable dans la farine, qui est d^autant meilleure qu'elle en renferme une plus grande quantité. Les meilleures farines fournissent environ 33 ou 34 •/© de gluten humide.
Cette quantité est variable ; elle dépend à la fois du climat où l'on a récolté le blé, de la nature du sol , des soins de la culture, du degré de maturité du grain et de l'humidité ou sécheresse de Tannée.
L'amidon, comme nous l'avons foit connaître plus haut, est une poudre blanche composée de grains organisés en couches concentriques et dont la forme orbiculaire est constante. (Voir Amidon.)
Le son est la partie corticale du blé que l'on sépare de la farine par le blutage.
Les blés durs fournissent en général des farines plus grenues, molnë blanches, moins humides, mais plus faciles à conserver et qui rendent plus de pâte et de
pain que les farines des blés demi- durs et des blés icndres.
Les farines se divisent en quatre sortes :
!• La farine première ou de première qualité, qui est de la plus grande blancheur et qui provient de la première mouture et du premier blutage ; elle est mélangée avec la farine provenant de la mouture des premiers gruaux ; elle sert à confectionner les pains de première qualité et est aussi employée par les pâtissiers ;
if^ La farine deuçcième ou de dwxsième qualité^ qui provient des blés de deuxième qualité mêlés aux deuxièqies et troisièmes gruaux;
3*" La farine traisième ou de troisième qudité, qui est moins blanche et provient du remoulage des sons avec les derniers gruaux; on la mêle avec des farines de seigle ou d'orge, avec les premières criblures. Le pain qu'elle donne est dur , gris , d'un goût moins agréable ; il porte le nom de pain bis.
4<' Farine quatrième ou basse, qui constitue la dernière qualité. Elle est presque entièrement composée des derniers remoulages; elle contient des criblures, s'avarie promptement et est à peu près impropre à la panification; on l'emploie à fabriquer ia colle de pâte et à la nourriture des animaux domestiques.
On appelle spécialement farines de gruaux blancs, des farines obtenues avec les blés demi-durs, choisis et de bonne qualité. Elles servent à confectionner les pains dits de gruaux et de luxe.
La farine de blé contient toujours de l'eau* La proportion s'élève de 6 à IB Va au plus. Quand la proportion dépasse ce dernier chiflfre de 4 B Vo, ce qui arrive ordinairement quand on conserve la farine dans un lieu
humide, il se développe une fermentation putride qui altère la constitution du gluten , en y développant le germe de petits champignons qui, en se produisant plus tard dans le pain, peuvent déterminer de véritables empoisonnements; aussi est-il toujours bon de s'assurer de la quantité d'eau contenue dans les farines. Pour cela, on pèse une certaine quantité de farine, on Texpose à la chaleur d'une étuve jusqu'à dessieatioa complète, et la différence qui existe entre les deux poids obtenus avant et après^ fait coimaitre quelle était la quimtité d'humidité.
On extrait le gluten par un procédé trè&-simple et qui consiste à prendre une quantité de farine et à la transformer au moyen 4^ l'eau en un magdaléon de pâte ferme. On examine en même temps le degré d'élasticité et de ténacité de la pâte, indication qui est toujours trèsbonne à constater , puis on la pétrit entre les doigts sous un filet d'eau qui entraine tout l'amidon et le gluten reste pour résidu. L'opération se fait facilement quand la farine est de bonne qualité et de bonne conservation; mais, quand le gluten a été altéré par l'humidité, il a perdu sa cohésion et on est obligé de renfermer la pâte dans un nouet pour ne pas perdre de gluten. On pèse le gluten humide; les farines premières en fournissent de28 à3S ""/o. On le dessèche alors à l'étuve et on le pèse de nouveau ; son poids est alors de 8 à il <^/o. La différence des deux pesées indique la quantité d'eau que la chaleur lui a fait perdre, et qui est ordinairement de deux fois le poids du gluten sec. Cette quantité d'eau est celle qui. est nécessaire à ce produit pour développer son élasticité que l'on apprécie facilement par ce procédé.
Quand la farine a été obtenue au moyen de meules tournant avec une grande rapidité, le gluten est d'autant plus altéré que la vitesse est plus grande; on dit dans ce cas que la farine sent l'échauffé ou vulgairement qu'elle sent la pierre à fusiL
On peut déterminer la quantité de son que contient une farine en la passant à travers un tamis très^fin qui ne laisse passer que la farine et retient le son qu'il suffit de peser.
Parmi les plantes qui croissent avec les céréales se trouvent le mélampyre des champs, rougette ou blé de vache, et la nielle dont les semences sont entraînées par le battage, et qui accompagnent le grain quand il a été mal criblé. On reconnaît qu'une farine est mêlée de farine mélampyrée en faisant avec de Tacide acétique étendu d'eau une pâte que l'on chauffe dans une cuillère d'argent. Quand on coupe avec un couteau le produit de cette opération, la tranche possède une couleur rouge violacée d'autant plus intense que la proportion de rougette est plus considérable.
Au moyen de la loupe on reconnaît facilement la nielle aux fragments pelliculeux qui proviennent de l'enveloppe de la graine.
On a vu quelquefois des farines contenir du cuivre provenant des engrenages et des pignons des moulins; on en a vu qui contenaient du plomb en métal provennnt de ce que les meules présentaient quelques fissures qui avaient été remplies par du plomb. On reconnaît ces deux métaux en brûlant la farine dans un têt neuf et en traitant les cendres par l'acide azotique. On évapore pour chasser l'excès d'acide, on reprend par l'eau distillée et la liqueur précipite en noir par l'hydrogène
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sulfuré ; rammoniaque détermine une coloration bleue et le cyanoferrure de potassium un précipité rouge quand elle contient du cuivre ; Tiodure de potassium un précipité jaune et le sulfate de soude un précipité blanc quand elle contient du plomb.
Les falsifications que Ton a fait subir à la farine sont assez nombreuses ; elles consistent à la mélanger avec des substances ou avec des farines étrangères à sa nature et de prix moins élevé. Ce sont : la farine des semences légumineuses, telles que féverolles, vesees^ pois, haricots t lentilles^ fèves; la farine d'autres graminées, orge, ris, maïs, la farine de sarrazin, la fécule de pommes de terre, les substances minérales comme le plâtre, la craie, les os calcinés à blanc.
La fraude la plus usitée^ et qui n'est malheureusement que trop fréquente est celle qui consiste dans le mélange avec les farines de légumineuses.
Parmi tous les moyens qui ont été proposés pour reconnaître cette falsification, le plus sûr et le plus facile consiste à traiter la farine suspecte par une dissolution de potasse caustique au 80"% laquelle dissout l'amidon* On place le produit du traitement sur le porte-objet d'un microsco[>e, et on aperçoit alors des cellules ou des débris de cellules pentagonales et hexagonales spéciales aux légumineuses.
Pour reconnaître les farines de fèves, de féverolles ou de vesces; les fruits des légumineuses contenant du tannin, les farines falsifiées par ces mélanges prennent des colorations vertes d'autant plus prononcées que la fraude est plus considérable, quand on les traite par une dissolution de sulfate de fer.
M. Dony a fait connaître le procédé suivant : on
expose successivement la farine aux vapeurs d'acide azotique et d'ammoniaque On se sert d'une capsule de porcelaine dont on humecje'les bords intérieurs sur lesquels on projette de la farine ; au fond dé la capsule on met une petite quantité d'acide azotique, on chauffe et on recouvre le tout d'une plaque de verre. La farine prend une couleur jaune plus ou moins foncée, et en remplaçant alors l'acide azotique par l'ammoniaque, il se développe des points d'un rouge foncé visible à l'œil nu ou à la loupe quand la farine contient des fèves, des féveroUes ou de la vesce.
Les farines d'orge, de^ riz, de mais, la fécule de pommes de terre, se reconnaissent en pétrissant la farine sous un filet d'eau, en recueillant Tamidon et en l'examinant au microscope. Le riz ou le maïs présentent des grains anguleux et à demi translucides que Ton ne trouve pas dans la farine de blé; la farine de sarrazin présente des débris vasculaires formés d'utricules allongées et juxtaposées parallèlement. Les grains de la fécule de pommes de terre ont une forme et un aspect spécial que l'on ne peut mieux comparer qu'à une écaille d'huître.
La farine qui contient de l'ivraie peut déterminer des accidents très-désastreux pour la santé publique. On reconnaît cette fraude en la faisant digérer dans l'alcooL L'ivraie communique à ce liquide une couleur verte plus ou moins intense, et une saveur acre et désagréable. En l'évaporant après l'avoir filtré, cet alcool laisse pour résidu une résine jaune verdâtre.
On reconnaît les matières minérales en incinérant la farine et en pesant les cendres qui ne doivent pas dépasser 0,90 centigrammes ^o* L'examen et le traitement
de ces cendre fait aisément connaitre la nature delà poudre employée au mélange.
On ajoute quelquefois de l'alun aux farines pour les rendre plus blanches. En traitant cette farine par de l'eau distilléci cette eau donne par le chlorure de baryum un précipité blanc insoluble dans les acides^ et par l'ammoniaque un précipité floconneux soluble dans la potasse.
FARIME de: lilM.
La farine de lin est le produit de la mouture de la graine de lin. Ces graines, qui sont petites, aplaties et brillantes, contiennent une amande dont on retire par expression une huile très-siccative ; elles sont fournies par une espèce particulière de lin, le linum usitatiêsinmm dont la tige est droite> simple, garnie de feuilles rondes et pointues.
On prépare la farine de lin par deux procédés : ou bien on passe la graine au moulin ou bien on la pile dans un mortier et on la passe au tamis de crin. Cette farine est jaime verdâtre et présente des parties rougeâtres qui ne sont autre chose que les débris des téguments. Elle est douce, onctueuse au toucher et se prend en masse par la compression entre les doigts; elle ne contient que quelques traces d'amidon» et quand on la fait bouillir dans l'eau, le liquide que l'on obtient ne se colore pas par Feau iodée. Les quantités d'huile que l'on en retire par le traitement au moyen de Téther varient entre 29 et 39 pour cent.
La farine de lin sert à faire des cataplasmes; la vente de ce produit est considérable; à Paris seulement elle s'élève à 80 ou 90 nulle kilogrammes.
On ne doit pas préparer d'avanee de grandes quantités de farines de lin, parce que l'huile qu'elle contient rancit et perd ses propriétés émollientes.
Cette farine est souvent falsifiée par le tourteau de lin, le son, les recoupettes, la sciure de bois, l'ocre jaune, la farine d'orge et de maïs, la marne, le carbonate de chaux, la terre à poêle.
Le mélange avec du tourteau de lin se reconnait à ce que la farine exige 4 parties d'eau au lieu de 3 pour faire un cataplasme; de plus la farine est rougeàtre et sèche.
On peut encore employer le procédé suivant qui est le préférable et qui peut être appliqué à toutes les sophistications de la graine de lin soit que l'on ait extrait préalablement une certaine quantité d'huile, soit qu'on l'ait mélangée avec des substances étrangères.
Il consiste à déterminer la quantité d'huile que la farine contient. On pèse une certaine quantité de ûxtine, 20 grammes par exemple. On les introduit dans un entonnoir dont on a obstrué la douille avec un peu de coton, on tasse légèrement et on verse dessus de l'éther que l'on recueille dans une capsule de porcelaine. On continue le traitement par l'éther jusqu'au moment où une goutte du liquide reçue sur une feuille de papier sans colle, ne laisse plus de tache grasse par l'évaporation. On évapore alors l'éther en l'exposant dans un courant d'air et on pèse le résidu qui se compose de Thuile. La farine de lin de bonne qualité contient environ 35 pour cent d'huile.
• On reconnaît que le mélange a été fait avec du son en délayant la farine dans l'eau et en traitant par i'ean iodée qui donne une teinte bleue bien caractérisée. Une
teinte douteuse ou peu apparente pourrait être due à la petite quantité d'amidon que des graines étrangères auraient pu apporter.
On pourrait reconnaître cette fraude au moyen du microscope dont on se sert aussi pour reconnaître la sciure de bois souvent mélangée à la farine de iin af rës avoir été rendue grasse par des fèces d'buiie*
On a quelquefois fraudé cette farine par la sciure de hois de Gayac. On étend la farine sur un canevas que Ton expose aux vapeurs- produites par l'acide azotique cbaufië au contact du cuivre; la poudre de Gayac devient bleu verdâtre.
La farine d'orge et de maïs se reconnaissent par l'eau iodée. L'ocre jaune et la terre à poêle se reo^nnaissent par l'incinération; le poids des cendres ne doit pas dépasser 3 à 6 pour cent.
On reconnaît la marne et le carbonate de chaux en délayant la farine dans de l'eau et en y versant de l'acide azotique. Elle {Nroduit une efiervescence et la liqueur filtrée donne un précipité blanc par Toxalate d'ammoniaque.
Le moyen le plus sûr d'éviter toutes ces fraudes consisterait à préparer soi*-mème la farine de lin , ce qui serait préférable.
FARÉve DE MOUTARBIL
La farine de moutarde est obtenue au moyen des graines du sinapis nigra ou moutarde noire, plante appartenant à la famille des crucifères. Elle croît naturellement dans les terrains pierreux et est cultivée dans plusieurs contrées sur une trë^-grande échelle.
Les graines sont génémlement rougeàlres^ qttekjuefois revètuies d'un enduit blanchâtre, très-petites, douées d'une saveur acre, et contiennent les éléments d'une huile essentielle douée d'une odeur pénétrante laquelle se développe quand la gl^aine est mise en contact avec l'eau.
Cette graine vient surtout d'Alsace, de Flandre et de Picardie.
La plus estimée eât là moutarde d'Alsace qui est aussi la plus grosse et celle qui possède la saveur la plus forte; quelquefois ses grains sont com^rïmés ou anguleux et sa farine est presque jaune.
La moutarde de Picardie est celle dont lès grains sont leis plus petits; sa farine est grisâtre mêlée de jaune verdâtre; elle constitue l'espèce la plus inférieure*
Il est important de ne pas confondre cette graine avec celle de la moutarde sativage qui est produite pat* le Hnapis arvensis^ qui croit natureHement danis les champs qu'il couvre souvent de ses fleurs jaunes. Les graines de moutarde sauvage sont noires, petites, et servent à la nourriture des oiseaux de volières sous le nom 4e séneviétAle développe moins d'huile volatile patrie contact dé l'eau, aussi l'introduction de ta farine qu'dle fournit dans celle de la moutarde noire est une véqtable falsification (1).
La farine de noutarda Ul Irès-emplo^e en médecine
(1) Nooê ne diroiift qu'an mot en passant de la meutaf de blancbe qui est la semence da sinapU alba. Un homme intelligent a su persuader au public que cette semence était un médicament propre à guérir toutes les maladies. Cette croyance s^est répandue et la graine de moutarde blanche eal deYenae de la grmne de niaU.
^mis 'forme? de sinttpidtiies ; eHe ^rt à préparer là mou^ tlitite de table. La ventie en est trèsHnnportante dans le département de la Seine , et s'élève à 506,000 kilo- Sframmes.
' Les felsificàtions qu^eÉi lui f ail subir ^soUtliimibréiise^; elles eoasisteat à y mêler deâ tourteaux de coka, ée lin ni tte navette; des foiriwBs de blé, ité mMi^ d'wrffe, de féverolles; delà fécule de pommes de terre^ de ï ocre jaune, du gypse, du curcuma, de la terre à poêle et de la graine de sinapts arvensis. ' . ^
Pour déceler la présence de tourteaux provenant de k fabrloation des huiles de lia^ de ôoiza et de <»avèlte, OÉ délai($ dans de Teau la ferine suspecte ei on apprécie l'odeur qui se développe; ou bien on en knet une certaine qtiaiitité dans la boucbe et en observe râorélé qu^èlle l^oduit;
Les falsiflcatloiis pair les mailièfes féculentes, féevileis de pommes de tehre, farine deUé, de févercdles, de mafs, d%rge, se reconnai^ent en faisant bouiHir la fattné dans feau, en versaiit dans la dééoclion refroidie de Teau iodée qui la colore en bleu ou tsï vt<4et, phénomène que tie prod«iit pas la farine de moutarde ex^npte de ces ^rtes de mélanges^
Les matières inertes: octé jaune^ gypse, teire à poêle se réconnaissent en réduisait la farine eneendres 4mt le poids^ comme nous l'avons dit, n'excède pas en jnoyenne 5 pour cent. Quand il y a de l'ocre roc^e tes cendres sont ooiorées en rouge par de Toxide de fer.
Le mélange avec la poiràre de curoirma a pour but (te liiî donner une plus belle couleur jaune. On reconnaît facilement cette fraude qui n'a d'arutre inconvénient que de colorer en jatme les tissus avec lesifuels on la Inet en
contact) en traitant la farine par un peu de potasfie qui développe une couleur rouge ou par Teau bouillante qui se colore en jaune.
La farine de moutarde étant surtout employée comme médicament, toute fraude capable d'amoindrir son action rubéfiante, doit être qualifiée comme très-coupable; la vie d'un malade dépendant souvent de l'action rapide jdu sinapisme. «
On donne, dans le commerce, le nom de fécule à la matière smaylacée extraite des graminées et plus particulièrement de la pomme de terre.
Cette fécule, retirée des tubercules du solanum tube^ rosuniy se distingue des autres par son aspect nacré et le cri qu'elle fait entendre quand on la froisse entre les mains. Ses grains sont plus gros et d'un volume pliis constant que ceux de l-amidon de blé; ils sont ovoïdes, étranges, gibbeux et obscurément triangulaires. On y aperçoit très-manifestement le bile, trou par lequel s'in*trodàit la matière féculente qui sert à l'accroissement du grain, auquel les couches concentriquds qui le constituent donnent l'aspect d'une écaille d*huître.
La fécule jouit de toutes les propriétés de l'amidon.
On appelle léiôcommey autrefois amdon gfillé^ amidon torréfié, de la fécule chauffée peu à peu de 460 à 2i0*^. C'est de la fécule désagrégée; en la portant brusquement à cette température, on la transforme en dextrine.
La fécule absorbe des quantités d'eau très-variables, suivant les circonstances dans lesquelles on la place.
La fécule est dite fécule sèche, quand elle ne contient
que 46 à 18 V» à'ean ; e'e^t la fécule, commerciale* La fécule dite verte en contient 4S< V**
Pour extraire la fécule des pomnies de terre , on lavé les tubercules^ on les râpe, on divise la puipôdansTeau et on je^te le tout sur des tamis. L'eau entraine la fécule qui se dépose après un repos suffisant, on décante l'eau surnageant et on làfve la féeulie jusqu'à ce qu'elle soit entièrement blanclie. On la fait égoutter sur des toiles et on retend sur des aires en plâtre, qui accélèrent la dessication que Ton achève dans une étuve chauffée i 80* environ.
Dans les grandes féeuleries la main^l'oeruvre est ré«duiteà peu de chose; le nettoyage^ le râpage des tubier* cules, le levage et I^épuration^e la fécule sont exécutés par des appareils continus.
La fééule est employée en médecine^ dans les arts; elle sert à la préparation de la dextrine, de la gommelinct eu léiocomme, des sirops de sucre de fécule , de l'acide oxalique ; elle sert à confectionner les produits alimentaires connus sous les noms de semoule, tapioka fac-» tice> etc. >
La fécule de pommes de terre est falsifiée, comme l'amidoi^, par lacrûie, lej^âtr^ l'albâtre, la t^rede pipe.
Pour reconnaître ces fraudes, nous ne pouvdns que répétei^ ce que nous avons dit à propos de l'amidon : la craie se reconnaît par i'efferrèscèhce que produit la fécule au contact des acides, le plâtre, Talbâtre et la terre de pipe se reconnaissent par l'incinération, c'està-dire en brûlant la Idcule ef en exiaminant les cendres.
On peut encore délayer dans beaucoup d'eau une petite Quantité de fécule suspecte, les substances minérales ajoutées étant beaucou|y plus lourdes tombent au fond
]ti premières etpewvent être examinéeil séparément, Nous avons dit que la t&txûe peut absorber une qirnn* tité d*eau considérable ; peur déterminer cette proportion d'eau, il suffii de dessécher la féeule i&u bain-marie ou dans une étu¥e. Pour arriver au loéme résaltati nous conseUlMis l'emploi d'un insiromefti appelé fmUométre^ II consiste «n deux \\ib$s de verra de4)aa»ètres4îffi§rmts^ et soudés ensemble; le tiUie inférieur i gradué >et femaé par un bout^ a (V15 iOeMimètrea de long et 0,1013 millH mètres d0 diamètre; le tube supériewr^ boiiebè à l'éiaeri;. a 0,18 centimètres de long et 0,03 centimètres de dla^ mette. On prend K grammeis de féeute > on les Introduit dans le tube inférieur, on agite avec de l'eau après avoir remis le bouolnm; lorsque la fécule est délayée, on l!a-* bandonne au repos jusqu'à ce qu'elle ne se meuve plus en renversant le tube. Plus une fécule est pure, plus promptement elle se dépose ; la meiHeure exige unie heure, la plus mauvaise six heures. Après le repos en lit le nombre de divisions, ce nombre indique le titre de la fécule en centièmes ; ainsi, le nombre 75 démontra que le produit contient 75 Vo ^^ fécule réelle et 25 •^ d*eau.
Quelquefois la fécale de pommes de terre est falsifiée par le mélange d'autres fécules, le meiUeiur moyen de reconnaître la fraude est Texaipen au mieroscopek qui perrnet de reoonnaitre la forme des grains et souvent leur nature. , -
Le fromage est préparé avec le caséum ou caillot du lait retenant une petite quantité de beurre et un peu
mc^fis èd petit MX* Tous les pays peuvant fourair des froiQdges presque identiques dans leurs quaUtéa; aussi', les différences, qui font de ce produit un aliment si Târié dans son aspect et dans son goût> ne tiennent^ elles qu'au ipede de fiibricatioii et au {dus ou moins die soin qu'on y apporte.
Lelaitsest potté à une tempérolurede^" àit9% et coagolé aui moyeà d'^ine^ doset^oonvenablede prânirô^ Le oaUlé téfttsépaoré du; sérum «u petit lait etdivîitôaoK avec lesmaipsy^sèil af^ecjuu couteau ifait eiprès, soit enfin par de^ pN^cédésiibécaniques^ puis soumis > à une pression graduée datts des mouka apliiôléa former Après atoir étéexprimé le produit e^dessécib^. puis salé pat* immersion! dans de la saumura ou aimplemëntpar pro^ jection du sel sur sa surface. Tellôs soni essentiellement les opérations sur lesquelles esti fondée la fobnioatioa du fromage; elles épiK)uvent des miodifioations.éUverses^, partieulières à chaque espèee. ! * ^ m
Les from^es se divisent en i fromages de Lail As vacjbe, deeiiôVrev de brebis» de laits isélaiigéB^ etfror magôs faits à Vaide de* préparations div€ârses. * .
Le lait de vaehe est de tous les laits celui qui en leur), tiit la plus gjuande quantité et les espèces les pip» tariées. Us sont : 1"* mous et frais comme le fromage à ta crême^ le fromage: mot jff«; > . , ; ■
S» Mim^^t jlaléf comme ile» fromagies deBfie^ de lÀMgres, de Marottes, à* Epaisses i de lAvwrU, de Qéromé, deNeuchâtel;
3f Durs et fartement pressée comme ceux> de Chestet^ de DimUp, de Gloùèsier^ de Nos folk, de Stilion^ de\Brick^ Bat ou briquetem, frofiages anglais qui mut presque tous oMorés par une préparation: de troocm connue sous
le nom à'mjnate d'Eêpagne: les fromages 4le BoUimde, du Jura ou Stepmoncel, d'Auvergne, de Grwfères, de Parme ou Parmesan (lequel est coloré avec du safran)^ de Breese, et enfin le fromage appelé fromage fondu et qui est d'un usage habituel dans certaines parties de la France.
Le fromage de lait de dièvre est connu sous le nom de Mont-^Or , parce que c'est dans le doctement du Puy'^dè'DAme, et notamment sur le mont d'Or et dans les localités environnantes) qu'on le labriquoi
Le fromage de br^s se fabrique i Montpellier.
Ceux que l'on fabrique avec des kdls mélangés sont : le Ropiefbrt, qui est fait avec du lait de brebis et de cbèvre, et le fromage<duimmf CeniSj 4ans lequel il entre de plus du lait de vaehe.
Les mélanges de caillé avec des substances diverses sont :f U serai'Vert , du canton de Glaris, dans lequel entrent des feuilles sèches de mélilot; le fromage de Westphalie, auquel on ajoute du beurre, du girofle, du poivre et quelques autres épices; le fromage de la Hervé, qui est mêlé de sel, de poivre, de persil, de ciboule et d'estragon ; te firomage de pommes de terre. q}xe l'on fabrique en Savoie^ et dans lequel il entre un quart de ràpures de pommes de terre.
Les fromages, suivant leur mode de préparation, peuvent se garder plus ou moins longtemps; quelqae»ains se conservent des années entières et d'autres^ au coi»* traire, demandent à être mangés de suite. Les frcmiages de longue durée doivent être tenus à l'abri de l'humidité, qui les couvre de moisissures ; ils demandent aussi à être fréquemment nettoyés, pour chasser un assek grand nombre d'insectes, comme le eironoa mite&des
fromages. Certaines mouches vieiment y déposer leurs œufs et» si on n'y prend garde> les larves éclosentet pénètrent dans le fromage; quelques amateure les préfèrent cependiuftt en eet état.
Certains fromagesi comme o^ux de Brie^ de MaroUeSt de Limrotf ont une grande tendance à se putréfier, et quelque» acoideatâ qu'ils ont occasionné fit&t voir qu'en cet état il n'est pas toujours prudent d'en manger; leuf action malfaisant^ se^ porte surtout sur les lèvrea* les gencivesi la .langue eti legoaier, et quelqueloist même ils ont produit de vérilaldes empoisonnements. ; . Nous avons dit qu'en S»voi& on prépare une espèce de fromage dans lequel on fait entrer des pommes de terre; sans doute par esprit d'imitation, ou plutôt dans un but de fraude, des fromages de toute autre origine que ceus de Sa/ime ont été additionnés de Ja même manière» D'mitres ont été mélangés* d'une certaine quantité de fécule. On y a mis de la mie de pain 4an& le but d'y déterminer des moisissures simulant des marbrures que Ton a l'habitude d'exiger à certains fromages.
Pour découvrir ces additions de pomme de terre, de fécule et de mie de pain; on râpe le fromage avec un couteau et on le fait bouillir dans de l'eau dans laquelle on verse un peu d'eau iodée. Il se détermine une colo-> ration bleue quand il y a des pommes de terre ou de la fécule, et une coloration violette quand il y a de la miedepaâi. ^
Pour leur donner l'odeur et l'aspect de fromages avance, certains marchands ont, dit-on,, l'habitude de les arroser avee et l'urine; cette méthode a été abandonsnée^ on faitifôage d'eau l^èrement ammoniacale^
Attirefois, pour le préserver de ^atteinte des insectes,
on l'arrosait avec uae solution arsenicale. On conçoit tous tes accidents qui peuvent résulter de remploi d'un I^areil procédé. Pour . s'assurer du fait, on met sur un feu doux, dans une capsule de porcelakie, du fromage et de l'aêide sulfàrique qui le ^arboime; quand la carbonifi^tion est complète, on étend la masse avec de l'eaii distillée, que Ton fllire et quel'Dn- introduit dans un ap^ pareil de Marsh, modifié par Mv GberaUier përe> l'onction* nàùlt à blane, dans le butide constater qileleztne et Façade que Ton emiAele ^ contiennent pars de Mcei» d'arsenic, M. Gbevattier ptee a été dbatgé d'eKamiiier de» f ro^ mages Tenant du ioîret et qui avaient été ainsi^tlavés, et les a; déclarés dangereux.
FRUITS SECS
Sous ce nom on o<mi]>rend les fruits phis ou moins charnus dont la chair pulpeuse a élè desséchée au moyen de divers procédés^ par exclusion de cexix qui secompo^ seul essentielieme&t de^ l'amande comme les omandesy et les noix. ; n :
Les fruits secs ducommerce tout lesfigues^ les podttutôs, les poires, tes prunes, les raisioâ.et les jujubes.
Fi^i. -*-- Ces ft^ults sont produits parle figuier ^ari»re originaiare du Levant et qui croit surtout dans les pays chauds.. Les figues du com;merce viennent de l'Italiei de rEsj;>agne et* du midi dcila Frakice où oniles fait sécher en le& exposant à Taction des rayons du soleil gles plus ardent».. Elles: sdnt; tantôt jaunes, girosses et iroi^s, tantôt oblongues, de couleur plus ou moins, vkdetteé Leur saiveur est sucrée et se rapproche ué peu de ^le du miôl. Le commerce les fouriût. sous des noms idivers tirés soit du pays. qui les produit âoili ^c teur aspect
extécieiir; ce sont: les> figues de Marmlle, lea figues PdoiêiSf les ftpies ^eUones, les figues de Salemej les figues grasiôs, les figues de Smjfrmp les figues en bu$l€^ et les figues ù'Eipagne.
CeUes qm possèdent une teinte noire ou qui sont couvertes de lâches noirâtres doivent êtte rejelées;*. elles moisissent fadl&mmi et ^ ont presque toujours été rÀsoltéesipendant>unBsaiflOii4)luvieuse. :
Pommes et Poires. — Les pomiaes et. les paires séchai pauv^Eib/i^re^idijviaA^ en â catégimest: i«! IeS'PDîres..qui sontOestiAôea apéoialeiQeiit à ja fabrication des boissons^ et 2^ ks poines destiiu^s À Atrs: mangéies en compote^ enfin, les pommes qui sont aussi utilisées de la même manière. Les pomBies et poires tapées ont une couleur bfunètre^ sont généralement dures et ridées; elle svienn^Dt principalen^ot de ChàtellerauUet de Saumur.
D'autres localités en fouirnissenl cependant qu^ques quantités» « . ;
On les dessèche après les avoir incisées en Ips eitposant à plusieurs reprises à, la chaleur d'un four. , .
Prunes. — Les prunes ou pruneaux se réo(dtent dans diverses parties de la Franoe ^^ principalement dans le sud-ouest où on les fait séci^er au n^oyen de la chaleur du foun. Elles sont aplaties en iQugueur ,ou en rond, de couleur brune, noire ou ropgeâtre; qjuelques espèces ont coi^ryé L'effioresp^pe blanphe qui les recouvrait avant ladessicatipn» Ce 9onU les prunes à'Eutei i^i les prunes communes qui viennent des départements du Loti du
Tarn et du Uotret-Garonn^. .
Les prunes de Bordeaux, les prunes de Tours qui sont les ^lus a wennemcAt coi^nuiâs et dpnl on fait une grande consommation aux États-Unis dans la fabrication
du rhum; les prunes Mires, les prunes e&uackes qui Kont grosses et belles mais presque sans saveur; les Brignoles et les Pistole» qui viennent de la Brovenee; les prunes fleuries qui sont récoltées dans les Basses- Alpes et séchées au soleil ; la fleur blanche des jaunes fraîches s'y tromve parfaitement oottservée.
Raisins. — Les raisins secs du oonfmeroe sont ceux de Provence, de Malaga, de Oeura, de Cwrinthe, de Lipari, de Smyme et de Smnos:
Les raisins dé Prootffica sont de plusieurs séries qui portent les noms de V^rdat, Amgmm, gros SUidien blanc, panse; les grappes avant d'être exposées au soleil sont trempées dans une lessive chaude de carbonatede soude i e qui rend la peati des grains dure et réstsladte.
Le raisin de Malaga qui est le meiUeur raisin sec qui existe, doit son goût fin et délicat à son mèd^ de préparation qui insiste à le faire 4esséober sur la vigïie même en arrêtant les progrès de la maturation par nne torsion que 1- on fait subir aux ceps.
Le raisin de Deura, est en petits grains qui ont été séchés sur la terre.
Les raisins de Corinthele» plus anciennement connus sont principalement dans Tile de Zante.
Lès raisins de Lipari sont moins estimés que ii9S raisins de Gorinthe, {dus gros et plus foncés en couleur.
Les raisins de SÎnyrne sont petits^ égrenés sans pépins, d'une belle couleur d'or et transparents quand ils sont récents.
Les raisins de Samos sont en gros grains charnus et sucrés.
Jujubes. — hd^ jujubes appelées autrefois gingeoles sont fournies par le jujubier arbre originairede l'Arabie
ou de la Perse ^ et maînlenaat naturalisé ea France.
Ces fruits de la grosseur d'une olive sont d'abord verts, puis jaunes, puis rouges; ils renferment une pulpe aigre*lette de saveur vineuse. Les jujubes de commerce sont récoltées dans le midi de la Fraftce où les cultivateurs les font sécher soit en suspendant les rameaux au plancher de leurs maisons, soH en les exposant au soleil sur des claies.
Tous ces fruits sont robjei d'un commeree considérable surtout dans ces dernières années où le prix élevé du via, de la bière et du cidre a forcé les classes peu aisées à tirer dans ces produits une boisson {dus économique.
La vente considérable qui s'en est faite à suggéré à certains marchands l'idée d'augmenter leur poids en les humidifiant, en les mouillant ou en les exposant dans des caves humides/ Hs ont réussi à élever le poids de leur marchandise d'un cinquième et au-delà; de plus cette forte proportion d'eaq avait pour résultat de ramollir et de détériorer les fruits qui se couvraient de moisissures et particulièrement les pommes qui sont quelquefois devenues nuisibles à la santé par suite du développement d'une grande quantité de petits champignons.
Les fruits secs de bonne conservation ne doivent pas contenir plus de 15 pour Ve d'eau. Pour en déterminer la quantité, il suffit d'exposer à la chaleur d'une étuve jusqu'à dessiCation complète un poids déterminé de fruits secs; la perte de poids qu'ils éprouvent indique la quantité d'humidité qu'ils contiennent.
On a quelquefois vendu des figues et des pruneaux mêlés de fruits secs de la plus mauvaise qualité. Ce mélange, de même que l'excès d'humidité, constitue d'après une circulaire de M. le Préfet de police en date
du ao juin 18S5 le délit de procédés frmdvtééx tendant é tromper sur k poids de la ^orchaMHsfé ou cëhii de falsillcatton de subsUtice^i alimentaires que la M punit.
La gélatine est nne substance que i*on extrait de la )9eau, de la chair, des cartilages, deB tendons^ des mem-^ branes et des os des animaux. Elle est incolore ou jaunâtre, transparente et ressemble à de la corne quand elle ^t sèche. Elle est incompléteminit soluble dans Teau froide qui la gotafle; elle ^e dissout au contraire fodiement dans Teau ix)uillante d'où l'alcool la précipite*.
La meilleure gélatine est incolore et inodore^ elle se gonfle dans l'eau eX se prend en gelée. La gélatine de bonne qualité doit solidifier à la température de 0* trois à quatre fois son poids d'eau. Quand elle est desséchée elle constit^ les diverses cc^es.
CùUe forte. — La colle forte se présente dans le commerce en tablâtes sèches et cassantes, transparentes, blanchâtres^ rougeitres, brunâtres ou noirâtres^ couleurs qui dépendent du soin qu'on a apporté à sa préparation ; ces tablettes portent l'empreinte ^es filets en corde sur lesquels on les a mises à sécher*
La colle forte, la plus belle et la plus estimée, porte le nom de colle de Bouen ou grénétime; elle est parfaiteihent transparente et entièrement soluble dans Feau bcmillante.
Viennent ensuite : la coUê de Gùiet, qui est transparente et blonde ; la colle anglaise ou colle-^ùçon, qui est nébuleuse; la colle de Flandre ou de Hollaàde, qui est moins transparente encore ; la colle de Paris, qui est noire et coùstilue l'espèce la plus tnférieaire.
Les uiMigefs de la colle forte sont neoibreux^t variés; la gréirètioev^ raison def saput^eté et 4e: sa tmnspa-^ rence, sert à préparer des gelées alimentaires, à faire des pâlè$ à moulures, de h, ftesse écsdllé; la ooUe forte sert encore dans l'apprêt des tissus, les placages d'ébé^ nisterie, etc., etc.
La celle forte est sujette à retenir du plomb et du cuivre dont la quantité est plus ou meins considérable. La présenee de ces métaux est surtout nuisible dans l^eucdlage des étoffas destinera êtie iiApriméesen couleurs claires, car le soufre que ces étoffes contiennent toujours réagit imv le cuivre et le plonri) et tes transforme en sulfures qui sont Tioirs. On constate leur pré^ seuee en téduisant en cendres une certaine quantité <te colle; on traite les cendres que Ton a obtenues par de Tacide azotique, el on évapore pour chasèer Te^Deès d'acide: Le résidu de TévaporatioB est redissoui dans de Teau distillée et la solution doBue un précipité jaune par Fipiutie dis ^té&sium quand eUe<x>ntieot du phmib^ et une couleur bleue par Tammoniaque quand die con^ tient du duivre.
Colle âlmnehe. -^ La colle à bouche es* de la gélatine trèsipure à laquelle on ajoute du suK^re et une huile aromatique. Son nom lui vient de ce que, quand on veut s'en servir, on l'humecte avec la salive et on en frotte légèrement le papier; elle sèche promptement et sa bonté eonsiste dans sa force^ sa transparence et sa dureté.
Gdle de poisson. -^ La colle de poisson , aussi nommée ichthyocolle, est la vessie natatoire du grand esturgeon (accipens^ huso). Les seuls apprêta qu'on lui fasse subir consistent à la nettoyer et à la couler eu forme de cœur
ou de lyre, ou bieaà la plier comme les feuillets 4*un 4ivre. Les formes qu^dle aflkcte lui font donner les noms suivants :
l** Colle en lyre ou petit cordoUf qui ^t la plus estimée;
2» Colle en cœvr ou gros cordon ;
3» Colle en livre, m plaque ou en feuille, qui est l'espèce la moins reeberchée.
Les espèces commerciales sont les suivantes :
La colle de Russie, qui est la plus fine et la plus estimée.
La coUe de Cayenm, que Ton prépare aussi en Allemagne; elle est en morceaux ^ais comme la main et a subi un laminage qui nuit à sa solidité ; on la prépare en feuilles et en cordons ;
La colle en livrets, qui est la plus mauvaise.
Sous le nom de queue de rat on vend la vessie natatoire de la morue> laquelle est presque totalement insoluble et ne «ort guère qu'aux limonadiers, qui l'emploimit avec succès pour darifier leur café.
La colle de poisson est demi-transparente, d'un blanc légèrement jaunâtre, fibreuse et tenace ; quand elle est bien pure elle solidifie 30 à 45 fois son poids d'eau. La colle en feuille laisse apercevoir, quand on l'interpose entre l'œil et la lumière, des fibres qui en réfractant inégalement la lumière produisant une espèce de diatoiement> ce qui lui donne une apparence nacrée ; elle se divise seulement dans le sens de ses fibres. La colle en cordons est opaque et d'un gris terne; elle donne une gelée grise, non transparente, et laisse par l'eau bouillante un résidu élastique et très-vdumineux.
On blanchit la colle de poisson au moyen de Tacide
sulfureux dont elle garde souvent des traces, et qui ée transforme en acide sulfurique. Il suffit pour s'en assurer de laver la colle à Teau distillée chaude et à l'essayer par le chlorure de baryum, qui détermine dans ce cas un précipité blanc insoluble dans les acides et par le papier de tournesol qu'elle rougit.
On falsifie la colle de poisson en lyre en lui substituant des nerte de bœuf roulés, et la colle en feuille avec les membranes intestinales du veau et du mouton.
On reconnaît ces fraudes en traitant ces colles factices par de l'eau bouillante qui ne les dissout pas. De plus , la colle factice en feuille se divise facilement dans tous les sens, contrairement à richthyocolle véritable qui ne se déchire que dans le sens des fibres.
Colle de peêu d'âne. — Cette colle, qui est très-rare et d'un prix extrêmement élevé, vient de la Chine où on la prépare et où elle sert à fabriquer l'encre noire dite encre de Chine; elle est en tablettes épaisses, démiopaque et d'un gri« terne; à cause de sa rareté elle ne fait pas une espèce commerciale, et ne possède du reste aucune qualité supérieure à la bonne gélatine.
C^EMIÈVRE ou C^IM voir Eiftii-de.Vie.
OIMOEIIBRV:.
La plante qui fournit le gingembre est originaire des Indes et des îles Moluques; elle a été depuis «longtemps transportée au Mexique et de là à Cayenne et aux Antilles ; maintenant l'Amérique et surtout la Jamaïque fournissent la presque totalité du gingembre que l'on trouve dans le commerce de l'Europe. Cette plante est le zinziber officinale qui possède un rizôme souterrain
et vivaoe^ arUoulé, rampant et produisant des tiges annueUes.
H y a deux sortes de gingembre : U gris et le blanc.
Le gingembre gris est formé par trois ou quatre tubercnleS) quelquefois cinq, ovoïdes, comprimés, réunis par des articulations; souvent ces tubercules soat sépa<* rés les uns des autres par la rupture de ces artieulaticms. Us sont ordinairement recouverts d'un épîderme jaune grisâtre, ridé ; la partie la plus renflée a été le plus souvent dénudée pour faciliter la dessication des parties internes. Au dessous de cette première couche se trouve une zone rouge ou brune, tandis que l'intérieur est complètement blanc. Le gingembre possède une odeur aromatique et eixcitant rétemuement; sa saveur est forte et acre. Ge gingembre est fourni par la même plante que te gingembre blanc ; selon quelques auteurs, il doit sa couleur blanche à ce qu'on Ta plongé dans l'eau bouillante avant sa dessication; d'autjnes prétendent qu'il a été simplement trempé dans une lessive alcaline ou mélangé de cendres sèches.
Le gingembre bknc présente un plus grand nombre de ramifications que le gingembre gris, ses tubercules sont aussi plus allongés et plus plats. Ordinairement il est privé de son écorce qui est un peu jaunâtre, striée longitudinalement sans aucun indice d'anneaux transversaux ; il est alors presque aussi blanc à l'extérieur qu'à l'intérieur et sa poudre est très-blanche. Il est plus fibreux que le gingembre gris, se pulvérise i^us aiséméat; son odeur est moins forte, mais sa safeur est ptus chaude et plus piquante. L'opinion la plus accréditée sur le gingembre blanc est que cette sorte diffère de la
première en ce que l'on a enleré Tépldertne avant la dessîcatîon que l'on a opérée pat TeiiEposition au soleiK
On prépare, dit-on, un faux gingembre blanc en mondant le gingembre gris de son écorce, et en le blanchissant soit au Tùxrftn du chIore> soit au moyen de l'acide sulfureux, ou même en Tendilisant à l'extérieur atec dé !a chaux.
Gè gihgembre blanc factice se reoonnaH facilement du véritable, par la forme plus arrondie de ses tubercules, pai* sa cassure plus nette et son intérieur moins blaire; quelquefois rougeàtre dans les parties externes.
Le gin^mbre est très-sujet à être piqué par les In^ seiE^tesi ; on doit le chovsir dur, compact et pesant.
Cette ^bstance pulvérisée est em^^yée comme épicés, surtout en Angleterre oà on en fait tsine grande dOttfeiMïmiâftion.
Le giroflier est un arbrisseau originaire des iles Mohiques. Ce qu'on appelle ôlous de girofle dans le commerce sont les fleurs de cet arbre non encore épanouies. Ils contiennent entre autres principes une huile Volatile plus pesante que Teau, extrêmement acre et assez caus^ tique pour produire la rubéfaction de la peau. Le girofle j0uit au plus haut degré des propriétés stimulantes ; on l'emploie habituellement comme condiment. Il a la forme de la Aeur du lilas non épanouie. Sa couleur est brun dair j il a une saveur chaude, acre et piquante ; une odeur aromatique forte et agréable, rappelant celle de l'œillet:
' Il y a dans le commerce plusieurs sortes de girofles;
ce sont : le girofle anglais^ les girofles de Cayenne, de BourboH et de l'Ue de France, de Hollande, deBalavia, de Sainte-Lucie.
- Le girofle de bonne qualité est brun foncé, pesant, d'une saveur acre et aromatique; il laisse ei^uder de l'huile par la compression de Pongle»
Souvent on falsifie ce produit en y mêlant des girofles privées déjà de leur huile essentielle par la distillation. Le clou de girofle épuisé est noir, ridé, peu huileux, se moisit facilement i a perdu presque complètement son odeur et sa saveur ; il est ordinairement plat et beauicoup ptus petit. Cette falsification a été surtout pratiquée en Hollande^ et aujourd'hui encore Faspecthuileux de celui qui vient de ce pays parait provenir d'un enrobage dans une huile grasse cohtenant de l'essence de girofle, opération qui a pour but de masquer le mélange frauduleux de girofle épuisé.
La glu est une substance agglutinative qui sert à enduire de petits osiers bien unis et bien minces que l'on nomme glmu(x>i pour y faire prendre les oiseaux à la pipée.
Cette glu qui est vendue plus particulièrement* en province se prépare avec la seconde écorce du hotMS {hilex aquifolia). On laisse pourrir cette écorce dans des tonneaux, on la bat ensuite dans des mortiers afin de la réduire en pâte. Cette pâte obtenue est lavée à grandes eaux et pétrie à diverses reprises. On la met; ensuite dans des barils où elle se perfectionne en se débarrassant d'une certaine matière écumeuse que l'on a soin
d'enlever au fur et à mesure dé sa production. Le produit arrivé à un état convenable est mis dans des vases de grès dans lesquels on la conserve.
Le gluten est une substance élastique» blanchâtre, contenue dans la farine, et que fournissent en quantités considérables les a^idonneries dans lesqu^les on opère, sans féroientatioQt le lavage de la pi^e. Cette substance, qui est la partie la plus nutritive de la farine» fût longtemps considérée comme le résidu à peu près inutile de la fabneation de l'amidon. La préparation du gluten granulé a fait de ce produit une substance alimentaire saine, agréable et qu^e l'on consomme aujourd'hui, en grande quantité, pour la fabrication des potages. Elle consiste à granuler et dessécher le gluten, pois à séparer en trois ou quatre sortes les grains suivant leur grosseur.
Dès que le gluten est extrait, on l'étiré tout frais dans de la farine employée à potds égal ; on profite ainsi de son élasticité pour l'amener en lanières que la farine empêche de se réunir. On le porte dans une sorte de pétrin dans lequel la granulation s'achève: ce pétrin est formé de deux cylindres concentriques tournant dans le même sens. Le plus petit tourne avec une rapidité beaucoup plus grande que l'autre, et est armé de chevilles qui divisent les lanières et les transforment en grains ovoïdes de diverses grosseurs. On dessèche ces grains dans une étuve chauffée à 40 ou 50 degrés, et munie de tiroirs pour faciliter le chargement.
Après la dessication on passe le gluten à travers des
tamis à mailles de diverses grosseurs , qui le séparent en grains de quatre esfièees différentes, mais identiques pour la qualité.
On détermine facilement la qualité du gluten au moyen de l'opération suivante : on en prend un poids déterminé ; on le malaxe dans f eau et on le laisse se* gonfler pendant cinq ou six heurep; on te pèse alors de nou<veau et le poids de Veau qu'il a absorbée est égale i la différence des poi4s obtemis. Un bon gluten absoiiie plus de deux lois son pends d'eau pour développer son élasticité.
Le gluten étant trè$-azoté on conçoit qu'il jouisse des propriétés nutritives des plus marquées.
La gomme oonnue isoua le nom de gomme anabique venait autrefois spéoifdement de l'Âvabiie et der£gypte; aujourd'hui le Sénégal en verse dans le commerce des quantités considérables.
Les gommes 6ont des coorps solides* durs, & cassure vitreuse, coqiplét^ment solubles dans l'eau et qui dé* coulent naturellement de certains acacias, arbres ap^ part^ant à la famille des légumineuses.
Il y a dans le commerce trois sortes principales de gommes ; ce sont : la gomme arabique ou gomme turique, la gomme du Sénégal et la gomme de l'Inde.
Ï4SL gomme arabique est rousse ou plus ordinairement blancbe ; elle est en petites larmes blanebes f arfaite^ ment transparûtes, mais qui paraissent opaques à cause de la propriété qu'elle a de se leiiditller en tous sens à la surface,
La gomme du Sénégal, aussi appelée gtmme rousie, comprend la gomme du bas fletwe qui est la plus estimée^ et la gomme du haut fleuve ou de Galame^ qui est en morceaux beaucoup moins réguliers. Ces deux gommes ont une couleur jaune pâle, une saveur douce qui parait un peu suorée dans les gros morceaux rouges. On y trouve toujours mélangés des semences et Quelque** fois des fruits entiers d'un arbre qui végète dans le voisinage des aoacias^ du bddlùm qui ei^ une gommerésine, des gonunes de difiEèrents aspects^ et entre autres ia gamme Ug%iro(ief dont les morceaux incomplètement solttbles dans Teau pointent le ncmi de marrom.
.La gomme dé iUnde ou gomme rouge a une couleur brune foncée, ses larmes sont moUes et soudées en u!ne seule massé que Fôn a ensuite cassée par morceaux anguleux. Â patt le sable et les autres impuretés qu'elle renferme, elle est de bonne qualités
Le oap de BonnefEspéra^ce fournit aussi une gomme de bonne qualité et qui se rapproche beaucoup de la gomme du Sénégal dite du haut fleuve.
La gomme arabique de qualité supérieure est soluble dans Teau sans résidu; elle donne à ce liquide une consistance visqueuse; elle ne se dissout pas dans Valcool qui au contraire la précipite sous forme de flocons de couleur blanche; elle ne donne aucun phénomène de coloration avec Peau iodée, ce qui la distingue nettement de la matière amylacée^
La gomme arabique est la base des pâtes de jujube, de gyimauve, etc.; die sert iiXL confiseur qui lui donne les liûrmes les plus V4triées; on remploie en pharmacie à fairci des airops, des tablettes et des émulsionss elle
joue un grand rôle dans la composition des apprêts sur étoffe, et on s'en sert pour gommer les étiquettes et les timbres-poste.
La gomme est souvent mélangée frauduleusement avec des gommes de prix inférieurs et de nature étrangère; on y trouve de la gomrm de Barbarie, ie la gomme de Djedda, la gomme de Bassora, le: bdelUum et la gomme indigène.
La gommée de Barbarie vient du Maroc i des environs de Mogador ; elle est légèrement verdàtre et ^blongue ; on la reconnaît à ce qu'elle n'est pas complètement soluble dans l'eau. Quand on la débarrasse de la poudre qui la couvre à sa sarfsboe, elle parait luisante et glacée ; elle est d'une transparence imparfaite. .
La gomme Djeddaesi en morceaux durs et brillants^ de diverses couleurs ; elle ne fait que se gonfler dans I-eau.
La gomme de Bassora et celle qui est fournie par les cerisierSj amandiers, pruniers, se reconnaissent de la même manière, à ce qu'elles ne sont pas solubles dans l'eau, qu'elles épaississent plus ou moins ; la dernière est aussi connue sous le nom de gomme du pays.
Quant au bdellium, comme nous l'avons dit plus haut, il est de nature gommo-résineuse, presque totalement insoluble, et possède une saveur acre et amère.
La gomm^ arabique pulvérisée entre pour une bonne part dans le commerce des gommes; aussi les fraudeurs s'y attachent-ils de préférence ; ils la mêlent avec de la fécule, de l'amidon, de la farine et de la semoule.
On reconnaît facilement la présence des matièrps fè*culentes en faisant bouillir la gomme dans de l'eau^ et en traitant la liqueur par de l'eau iodée qui lui donne
une ccMileur bleue intense. La gomme arabique qui contiendrait en mélange de la poudre de gomme adragante, traitée de la même manière, donnerait par Teau iodée une coloration violette.
On reconnaît facilement les grains de semoule en faisant dissoudre à froid la gomme dans de Teau : la semoule insoluble se précipite au fond du vase.
La gomme adragante est. produite par un astragale^ Va$trQgalmverm,ffflbii&9^mi appartianant à la famille des légumineufles et qui croit en Egypte, dans TArabie et dans Vile de Crète.
Cette goipime est blandie, jaune ou rouge s ses morceaux sont en fèuiHes^ en plaques ou en rubans contournés comme le vermicelle. Cette dernière sorte porte spécialement le nom de gomme mrmicuUe.
Elle possède une élasticité qui la rend difficile à pul*vériser ; quand on la chauffe à^" eauviron elle se réduit plus facilement en poudre.
Elle se compose de deux pt incipes, l'un qui est solubie dans Feau, qui est parfaitement semblable à la substance de la gomme arabique et que pour cette raison on nomme arcibine; Tautre, Yadragantine, qui est insoluble dans l'eau mais qui s'y gonfle considérablement. Elle contient quelquefois des traces A'amidon qui lui communique la propriété, de se -colorer en violet par riode. Elle fournit à l'incinération environ 4 V« de cendres. ,. i -
La gomme adragante sert à préparer les mucilages
destinés à lier des pâtes sucrées; €o remploie dans fabricalion des papiers marbrés; la gomme en plaque entre dans la composition des apprêts pour étoffes.
On falsifie la gomme adragante par la gomme de Bas^ sora , la gamme de Sassa dite psemkHMdragamte. La première ne se colore pas par liode, tandis que la seconde prend une couleur Ueue intense.
On a vendu de la gomme adragante fabriquée avec de la fécule aolte mMée aw€ de^hi pâle de farine que Ton moulait au moyen de cylindres ou de tamis. Cette gomme au lieu èe se gonfler dans Teau se désagrégeait, et l'eau iodée donnait fdem imeiMrtaratloo Mené intrase.
La gomme adragante en pooAre est souvent mélangée de poudre de gomme arabique ou de têeule. Celle qui est falsifiée par la gomme araUque donne par l-eau un mucilage^ moins eonsistani et quj^ prend une teinte bleue par la teinture de Gayâc. On peut encore traiter la gomme suspecte par de Teau et verser dei'alcooi dans la liqueur. Quand il y a de la gomme arabique il se forme des flocons idwndants qui s*at^client aux parois du vase, tandis que ceux que donnent la gomme adragante sont peu volumineux et nagent au sein du liquide.
La fécule se reconnaît par l'eau iodée.
CKIHME I^ià^VE, voyez Cire à eaeheter.
Le goudron est une substance d'une odeur mi-^e^ M^m, noire, visqueuse et collante. Elle provient de la décomposition ignée des matières organiques, dont ia combustion est iiioomplète«
H y a éans le oMiunerce 4eux séries de goudron ; Vnm qui est obtenu au moyen de certains arbres réstaeiix, le pin et le sapin, l'autre qui e^t un produit secondaire de la distilljation de la bouille dans la fabrication du «az del'^airage. i
Goudrotn 4e fm ou faudra» du nord. — Le goudron de pin «e compose de résine non altérée, de réûnes pyrogénées, d'^asenee de térébmthiBà, d'acide acétique, d'esprit de boiSf de oréosoAe^ de picamare, d'Eupiooe et d'autres produits particuliers. Il potiBaèd^ «ne odeur aromatîqiie^iuîtn'affiea dedésagréabl^) eHe est manifestement aeide et rappeUe évidemment <soa origin/a^ On te prépare avee les^ troacs et tes J)ra»ebesdes(yîeux. pins et sapins iqui^e peuvent pUis fourDûr;de térébentfcinek Ces tmnea et ees» ramescox sont dâviaés en édals et exposéfii à la dessteatâon pendant, wl aq^ Au -bout de oe temps OR' lesilispose ^dAQB un faormeau ereusé enteere et ayant la forme d'un cône renversé. Par dessus on âiève un e6ne semblable mais de sens contraire, de mar niëre que les Aqxxx. bases coïncident ; (m couvre le cône supérieur de ga^on et oo met le feu par en baut, La combustion se trouvant ainsi ralentie, les produits liquides s'écoulent par en bas en se chargesmt des substances volatiles et solubles, puis sont reçus dans une rigole qui les déverse dans un réservoir extérieur. Le goudron laisse bientôt surnager une bu^te noire qu'on substitue souvent à Yhmlê de Cade^ qui doit êbre obtenue par la distillation d'une espèce die genévrier, l'oxieèdre (jumperus cmeedruê).
Qn trouve* aussi dans le commeiH^ im goudron anar logue, qui est im < froduit seoondalre ide: la fabrioaiion
de l'acide pyrolign^ux obtenu par la distillaUen da bois de hêtre.
Goudron de houille* -^ Le goudron de bouille, comme son nom l'indique ; provient de la distillation de la houille. Son apparition dans l'industrie date de 1786. Il dififere essentiellement du^oûdroo de boiç |^r son ode^r^ sa composition et seâ propriétés. Il possède une odeur fragrante très^ifiërente de celle du goudron du nord ; il contient de l'acide phéhique ordinairement à l'état de' phinate d'amnomaque*
La vente du goudron de houille a pris une «xteoâon considéraMe, à -cause des quantiibés énormeà de cette matière ^i dont verséeis dans le oommerce, et à cause des HômbreusesiapplloatioBs qu'il a reçues. On l'emploie dans certaines usinés à la plàee de c^e pour chauffer les cornueb; i&ouvent même à la production directe du gaz de l'éclairage ; il se^t 4 carkirer les gaz peu éclairants. On l'emploie pour mouler le charbon de Paris, pour colorer les poteries, couvrir le bois, le fer, la fonte et en général des corps que l'en veut garantir de Faction de Pair humide. Privé d'une partie des huiles volatiles qu'il contient, il forine avec des petites pierres un enduit solide dont on se sert pour couvrir les toitures et les terrasses. Mêlé à la résine, il est employé pour enduire les navires sous les noms Aebrai minéral, goudron minéral^ blaokvernis. Par la distillatiion on en retire des huiles volatiles qui dissolvent le caoutchouc et notamment la benzine quia pris tant d'importance dans l'art du teinturier-dégraisseur^ Il constitue les coaltars dont les pfiopriétés antiputride» ont été mises à profit pour* déMnfeoter les plaies ehirurgioale».
On voiti.que le goudron da houUle a presque entièrement remplacé les goudrons du nord dans l'appU^ cation à l'industrie; cependant il arrive que souvent il est important de distinguer ces deux sortes de goudron.
Le goudron de pin regardé en lames fninces, par interposition entre Tc^il et la lumière, possède une couleur rouge brjuni taxidis que le< goudron de houille dans le même ca^ possède une oaulem:. noire verdàtre.
Quand on fait bouillir le. premier avecde l'ejau, le liquide résultant de ce traitement rougit le papier bleu de tournesol; IfC goudron d£ biwUle donne unejiqueur qui n'a que peu ou pas d'action suxi ce papier*
Ces goudrons eti général sont veiidus par de^ iiég(H ciants qui tjenneat.non-seiilement le commerce de répicerie mais encore d^autres produits.
Le gruau e^t Tavoiiie (weim satim) que Ton a dépouillé de s<HP enveloppe; quelquefois elle a subi un commencement de tof réfaction. On ne doit pas confondre coproduit avec celui qui sert à fabriquer les pains de luxe qui porte le nom de pains de gruau- La farine qui sert à leur fabrication est le résultat de la première mouture des froments les plus beaux. Ces farines portent spécialement le nom de farine de gruatw sassés; elles fournissent les pains de la promise blan* cbeur.
Le gruau d'avoine se prépare en exposant les grains au four; lorsqu'ils swt suffisamment secs on les vanne, on les nettoie, on les porte au moulin. Les meules de
ces moulins tont fraichement piquées et peu serrées, afin de n'user le grain qu^imparfaitement et de ne détacher autant que possible que la pellieule extérieure.
Dans quelques contrées on fait intervenir l'action de la chaleur ; on remplit avec de l'avoine une chaudière au fond de laquelle on met un peu d'eaU. On chauffe la chaudière avec un feu doux, de manière à chasser toute l'eau. On place Favoine ainsi cuite sur Paire d'un four duquel on vient de retirer le prâi^ et on l'y laiisse énffermée pendant vingt-quatre heures. Le grain ainsi préparé est plus que dépouillé de son hîuiÉldit&; il a éprouvé un commencement de tdrréfactieta t ildWèi^ du gi««tau d^afvoine prépaie par la simple dessiciÀtion, en ce qtf il est sensiMem^t brun à rinfé^iétlt^. On à remarqué que les mets pi<éparês âtvee ce gHiau n'ont pas la viscosité de ceux que donnent les grains d'avoine simplement séchés et conoas^s.
Les grains après avoir été passés au moulin sont reçus d»ns une trémie animée #tin mouvem^t de va et vient en même temps qu'elle reçoit ha ventilation déterminée par si! ailes en bois. L^écorce est entraînée, et comme une partie des grains échappe témjours à la meule, on les sépare par un criblage el on les soumet de nouveau aux opérations que nous venons de décrire.
L'avoine dépouillée de son écorce porte le nom de gruau en graim. On la réduit en gruau concassé au moyen d*un moulin disposé comme celui qui sert à fabriquer la semoule, et devient ainsi un aliment sain, substantiel et agréable. On l'accommodé à l'eau ; on l'assaisonne de beurre ; on le préf^are au lait ou au bôuttlWi»
L'éooroe séparée par la ventilafîoD pourrait être recueillie et devenir âan» des mains habiles un produit Vitale, car elle contient un principe odorant qxA se rapproche beaucoup de celui de la vanille; on peut s'en servir pour aromatiser des liqi^eurs.
Primitivement le nom de gruau a été réservé à celui dont nous venons de parler e^ qui est fait avec Tavoine ; puis ce nom a été étendu à certaines substances alimentaires analogue^: et préparées au moyen du f^abet de Varge.
Le jffimu dêi mots est obteoAi au moyen de < la geaine du xm fnaUt Sixamée p»v la^oi^daitufe àja i grosseur d'us: grain de riz. On obtient ce produit ^n détachant i les grains deia râfe mi panicttle> en les iaiaaat: sécher ) et en les passçio^ entre deu^ j^oeules ^juisQnt deux disques de pierres ivolcàoiqttes ^t convenablement e$pacées» Lcirsque k mouiure e^ faite on ^pare p&t le blutage la farine qui eat mêlée au gruau* Le Biaïs ainsi préparé remplace le pain dans les colonies; on le maageaveo teus les mets et particulièrement avec ceux qui sont épicés.
Le gruau d'orge porte le nom d*or^ perlé; il se compose de la semonce décortiquée, arrondie et blanchie par des moyens mécaniques analogues à ceux qui ser^ vei^t à fabriquer le gruau d'avoine. Quand elle a été seulement dépouillée de sa balle elle prend le oom d'orbe mondé. Parmi les différentes espèces d'orge qui sont à peu près toutes employées indifiéremment pour la fabrication de la bière, Vhordeum vulgare sert de prè* féreoce. à préparer l'orge perlé.
Autrefcfîs, le gruau d'avotine nous venait; particulier rement de la Bretagne; aussi » pendant longteHipa^
Ta-t-on appelé gruau de Bretagne. A Fépoqae actuelle, on trouve sur le marché de Fougères des quantités considérables de semences d'avmne dépouillée de la première enveloppe.
HARICJOTS TElfVS^ voyez Conierves.
Les huiles sont des principes immédiats extraits des végétaux ou des animaux , qui sont plus ou moins liquides et (mctueux, et pénétrent le papier de naanière à lui communiquer une demi-tran^arence en y produisant tme tache graisseuse.
La connaissance et l'emploi de l'huile remonte aux premiers âges du monde. De temps immémorial l'olivier était cultivé dans la Basse-Egypte d'où, selon Hérodote, il passa en Grèce et de là se répandit dans le reste de l'Europe. Dans TËxode, on voit que Dieu ordonna à Moïse de faire une huile composa et destinée i la consécration ! On trouve même dans le livre de Job un procédé pour fabriquer Thuile d'olive.
Le nom d'huile est réservé dans le commerce aux corps gras, liquides à la température ordinaire. Les huiles sont plus ou moins visqueuses, d'une saveur faible mais parfois désagréable , quelquefois incolores , le plus souvent d'une couleur jaune, quelques imes sont verdâtres. Elles sont plus légères que l'eau, aussi surnagent^lles ce liquide.
Sous l'influence du froid , elles se figent en prenant des ^consistances plus ou moins grandes. Elles sont insolnMes dans Teau , mais la j^lupart se dissolvent' en petite quantité dans Talcool ; toutes se dissolvent dans
l'éther. Quelques unes sont solubles en toute proportion dans Talcool, mais elles ne sont pas du domaine de répicerîe.
Ces corps sont très-combustibles et comme ils renferment une quantité considérable de carbone , Hs sont avantageusement appliqués à l'éclairage.
Les huiles exposées à l'air absorbent Toxigène et changent de nature.
Les unes prennent un goût et une odeur particulière en s'épaississant un peu ; ces huiles sont devenues rances. D'autres changent complètement d'aspect et de constitution ; elles se transforment en une matière résineuse solide; ces huiles sont dites siccatives.
Les huiles se divisent en huiles fines et en huiles communes.
Les huiles fines ont des saveurs douces et agréables, rancissent difficilement et en général ne sont pas siccatives; ce sont les huiles d'olives, d'amandes douces, d'arachides, de noix, de noisettes, de palme, de ben , d'œillelles et de faînes.
Ces huiles à cause de leur goût fin, principalement celles d'olives, d'oeillettes, de noix, sont employées journellement dans le commerce comme huile à manger.
Huile d'olives. — L'huile d'olives est retirée par expression du péricarpe du fruit de l'olivier, arbre de la famille des Jasminées. Cet arbre très-délicat et qui se plait dans les pays tempérés ou mieux encore dans les pays chauds est surtout cultivé dans le midi de la France, en Espagne et en Italie. Les olives après avoir été recueillies sont exposées dans des celliers où la pulpe éprouve un commencement de désagrégation, puis
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portées sous le pressoir. L'huile qui s'écoule constitue Ja première qualité et porte le nom A*huile vierge. L'huile de seconde qualité est retirée au moyen de l'eau bouillante des résidus de la première expression ; elle porte le nom d!huile d'Aiâ?, parcequ'on la prépare particulièrement aux environs de cette ville. Une troisième sorte d'huile est préparée avec tous les résidus des deux premières opérations; elle porte le nom i'huile d'Enfer, Lampante ou de Recence.
Huile de noix, — L'huile de noix fournie par les fruits de différentes variétés de noyer tient un rang distingué parmi celles dont on fait un usage alimentaire en Europe. Elle est presque incolore, d'une odeur agréable et d'une saveur de noix; mais elle rancit promptement en devenant claire comme de l'eau. On l'extrait par expression. La première opération faite à froid donne l'huile de noix vierge: la seconde faite au moyen de l'eau bouillante fournit V huile cuite ou huile seconde.
Huile d' œillettes. — L'huile d'œillettes. aussi appelée huile blanche est extraite des semences du pavot (papor ver somniferum); elle est moins visqueuse que la plupart des autres, d'un blanc jaunâtre, inodore et d'un goût d'amande; elle est très-employée comme aliment; la litharge la rend siccative.
Uhuile blanche si saine et si utile pour les classes pauvres fut de 1742 à 1773 le sujet d'une prohibition qui était basée sur cette croyance qu'elle contenait des principes vireux et somnifères du pavot et que par suite son emploi était nuisible à la santé. On a récemment encore cherché à propager la même opinion erronée. Des marchands d'huile d'olive, gênés par la concurrence que
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] 'huile blanche faisait à leur commerce, répandirent le bruit que tbuile d^œillettes était a&soupissante et dangereuse, et que cela s'expliquait puisqu'elle était tirée de la capsule de la plante qui fournit l'opium. Des expériences furent faites par la Faculté de médecine qui démontrèrent la fausseté de cette assertion; la vente en fut donc autorisée de nouveau. L'huile blanche éprouva encore quelques péripéties. Les mêmes marchands parvinrent à décider l^autorité à la souiller avec de Fessence de thérébentine, ordonnance qui la chassa complètement de Tusage alimentaire. Cette ordonnance fut révoquée en 1774 à la suite des travaux de l'abbé Rozier, qui avait entrepris la tâche de réhabiliter l'huile d'œillettes.
Huile de faines. — La faîne est le fruit du hêtre, arbre trèsiabondamment répandu dans nos forêts. L'huile bien préparée a une couleur ambrée; quelquefois elle est incolore, possède une saveur trèsodouce qui permet de l'employer comme aliment.
Huile d'amandes douces. — Cette huile est extraite de l'amande du fruit de l'amandier, arbre qui croit naturellement en Afrique et est cultivé en Espagne, en Italie et en France. On la retire par simple expression des amandes pilées et réduites en pâte; il suffit de filtrer le produit pour le débarrasser de son mucilage. Les amandes amères comme les amandes douces fournissent au moyen de ce procédé une huile identique et qui n'ofire pas de traces de l'huile essentielle prussique que les amandes amères fournissent à la distillation. Les huiles d'amandes sont employées principalement dans les préparations cosmétiques.
Huile d'Arachides. — L'huile d'arachides ou ptstachs
de terre, s'obtient comme celle d'amandes douces en exprimant les semences pilées et réduites en pâte. Cette huile est limpide, inodore, moins grasse que l'huile d'olives la plus fine.
Huile de noisettes. .— Cette huile extraite du fruit du coudrier se rapproche de Thuile de noix ; on l'emploie dans la peinture parceq'elle est siccative.
Huile de palme. — L'huile de palme n'a paru en Europe que dans les derniers siècles; on la retire par décoction et par expression de l'amande d'une espèce de palmier VElaïs Guiennensis qui se trouve aujourd'hui dans toutes les colonies françaises. Elle a une consistance butyreuse, possède une saveur douce, une odeur de violette et une couleur orangée qu'elle perd en vieillissant. t
Huile de ben. — L'arbre qui produit les semences improprement nommées noix de ben est le Moringa aptera de la famille des légumineuses , croit en Arabie, à Ceylan, en Egypte etc. L'huile que ces semences fournissent a la propriété de rancir trèsdifficilement; aussi l'emploie-t-on de préférence dans l'art de la parfumerie pour extraire les odeurs fugaces des fleurs comme le jasmin. Conservée longtemps, elle se transforme en une huile demi-solide et une autre qui reste toujours liquide et ne se fige jamais, ce qui la fait rechercher par les horlogers.
Les huiles communes sont connues sous le nom d'huiles de graines oléagineuses ; elles ont des saveurs plus ou moins désagréables qui les font repousser de la consommation alimentaire, rancissent plus ou moins facilement ou sont complètement siccatives. Ce sont les huiles de caméline, de chenevis, de colza, de lin, de
navette; toutes ces huiles sont extraites des graines; elles s'y trouvent avec un mucilage qui les rend miscibles à l'eau en lui communiquant l'aspect laiteux, liquide que l'on connaît sous le nom i'émulsion. Leur mode de préparation est à peu de chose près identique et a toujours l'expression pour base. Pour les unes, cette opération se fait à froid après le broiement des semences ; pour d'autres après une légère torréfaction comme pour l'huile de lin; pour d'autres enfin on emploie simultanément la chaleur soit de Teau bouillante, soit de la vapeur d'eau et l'expression.
Huile de caméline. — La caméline est une plante cultivée spécialement dans le département du Nord où la fabrication de l'huile qu'elle fournit a frauduleusement remplacé celle de l'huile de colza.
Huile de ckenevis. — Le chenevis est la graine du chanvre (cannabis saliva), plante originaire de l'Inde et cultivée aujourd'hui sur presque tous les points de la France. L'huile qu'elle fournit est jaunâtre, a une saveur âpre et désagréable et est très-siccative.
Huile de colza. — L'huile de colza aussi appelée huile à brûler^ extraite de la semence du chou colza {brassica oleracea) est jaune, très-visqueuse et douée d'une odeur analogue à celle des plantes de la famille des crucifères, elle est employée pour l'éclairage et la préparation des savons verts.
Huile de Un. — L'huile de lin est extraite de la graine du linum usitatissimum; elle est jaune verdâtre et possède une odeur et une saveur particulières. Elle est très-siccative, aussi a-t-elle de nombreuses applications dans la peinture et dans les arts. On donne le nom A'huile de lin lithargirée à de l'huile de lin que l'on a fait bouillir
snt de la litharge. Aprèsl cette opération elle efet devenue beaucoup plus siccative, aussi l'emploie-t-on de préférende dans la peinture et la fabrication des vernis. Vhuile de lin cuite qui entte dans la composition de l'encre d'imprimerie s*obtîent en portaUt l'huile de lîn à Tébullition eu l'enûammant. Au bout d'une demi'-heure on l'éteint et on Févapore jusqU*à consistance convenable.
Butté de navette. — Celte huile est semblable à celle de colza et se prépaie de la même màniëte.
Huile de poisson, — On extrait des cétacés et des poissons une sorte de graisse fluide qUi porte le nom de l'animal 4Ui Ta fourni , en faisant chauffer dans Teau les divers tissus animaux. Cette huile est liquide, tantôt incolore, tantôt d'un brun roUgeâtre, d'une odeur désagréable. Elle porte les noms d'huile de baleine, de dauphin, de marsouin^ ie morue, etc.
Les huiles comme tous les corps gras doivent être conservées à l'abri de l'air, dans des vases bien bouchés, de préférence eu terre, comme des damejeannes, des jarres ou des réservoirs en pierre, placés dans un lieu frâiâ.
Il existe quelques moyens de rendre à une huile rance sa première qualité, ou du moins l'apparence d'une huile fraiche; on peut faire bouillir l'huile à plusieurs reprises avec de l'eau salée; ou bien l'agiter avec du vinaigre ou de l'alcool et recommencer cette opération trois ou quatre fois. On peut encore laisser l'huile pendant cinq à six jours en contact avec de la magnésie calcinée en ayant soin d'agiter longtemps cinq à six fois par jour, toutefois ces huiles dérancées doivent être consommées immédiatement.
Les huiles peuvent contenir accidentellement du plomb et du cuivre, métaux dont on constate la présence par le procédé suivant.
On agite Thuile avec de l'acide nitrique que Ton soutire et que Ton évapore ; le résidu de l'évaporation est redissout dans de l'eau distillée et cette liqueur donne un précipité jaune avec de l'iodure de potassium si elle contient du plomb et se colore en bleu par Tammoniaque si elle contient du cuivre.
Les huiles sont sujettes à un assez grand nombre de falsifications qui consistent dans le mélange de celles qui sont de qualité inférieure avec celles de première qualité, ou dans l'addition de graisses animales et complètement étrangères.
L'odeur que ces corps développent quand on les chauffe dans une capsule de porcelaine sur une lampe à alcool, peut mettre sur la voie et servir pour des opérations ultérieures. On se sert dans le même but d'un aéromètre particulier imaginé par Lefebvre d'Amiens. Cet instrument porte une longue tige munie d'une échelle graduée et partant du degré 9,000 pour se terminer au degré 9,400. Les densités des huiles sont comprises entre ces deux extrêmes, celle de l'eau étant 10,000. Le premier et le dernier chiffre de chaque degré, c'est-à-dire le 9 et le ne sont pas marqués sur Téchelle.
Pour se servir de cet aréomètre on amène au moyen d'un bain d'eau convenable la température de l'huile à celle de 15' centigrades et on y plonge l'instrument. On prend le point d'affleurement qui indique la densité. Si par exemple la tige s'enfonce jusqu'au trait 18, cela indique que l'huile a une densité égale à 9,180 qui est celle de l'huile de colza. Voici le tableau des densités
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des huiles » telles qu'elles ont été déterminées par Lefebvre :
HUILES
du corps du cachalot 8,840
de suif ou oléine . . 9,003
de colza d'hiver . . 9,150
de navette d'hiver. . 9,154
de navette d'été . . . 9,157
de pied de bœuf. . . 9,160
de colza d'été. . . . 9,167
d'arachide 9,170
d'olives ... . . 9,170
d'amandes douces . . 9,180
de faines 9,207
de ravison ..... 9,Î10
de sésame 9,235
de baleine, filtrée. . 9,240
d'oeillettes 9,253
dechénevis .... 9,270
de foie de morue . . 9,270
de foie de raie . . . 9,270
de caméline . . . 9,282
de coton 9,306
de lin 9,350
La tige porte aussi en regard des différents degrés de réchelle, les noms correspondants des huiles les plus usitées.
La densité d'une huile s'éloigne d'autant plus du degré qui lui est assigné que le mélange d'huiles étrangères est plus grand. Nous ferons cependant remarquer que diverses causes comme le mode de préparation ou d'épuration influe sur la densité d'une même huile et que quelquefois une huile très-pure s'éloigne de deux ou trois degrés de celui qui est assigné à sa densité.
Les seuls moyens d'investigation que l'on possède pour déceler les mélanges d'huiles consistent dans l'examen des diverses couleurs qu'elles prennent avec les réactifs. Cependant il existe pour l'huile d'olive un réactif qui peut être très sensible dans des mains exercées, nous voulons parler du Réactif Poutet.
Les huiles non siccatives et particulièrement l'huile d'olives ont la propriété de se solidifier plus ou moins
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rapidement par leur contact avec l'acide hyponitrique. On obtient cet acide en faisant dissoudre du mercure dans de l'acide nitrique, la solution contient Tacide hyponitrique. A douze parties d'huile on ajoute une partie de réactif , on agite le mélange et on laisse reposer. Si l'huile est pure, elle se prend tout entière en une masse compacte au bout d'une heure et quelques minutes; elle met d'autant plus de temps qu'elle renferme une plus forte proportion d'huiles étrangères à l'huile d'olives. L'huile d'oeillettes qui sert habituellement à ce genre de frauide met plus de cinq heures à se solidifier.
L'huile d'olives pure agitée dans une petite bouteille de verre, ne se couvre pas de bulles d'air, tandis que quand elle est mélangée d'huile d'oeillettes, il s'en forme une certaine quantité, qui sont persistantes et se rassemblent en ligne sur les bords ; on dit que le mélange fait le chapelet.
Les phénomènes de coloration se déterminent sous l'influence des réactifs suivants :
i"" L'ammoniaque qui détermine la solidification du mélange par la formation d'un savon ammoniacal avec une coloration propre à chaque espèce d'huile.
2"" L'acide sulfurique qui donne des couleurs différentes selon que Ton agite ou non le mélange. Pour 10 parties d'huile on n'emploie qu'une partie d'acide sulfu. rique. •
3^ Le mélange à volumes égaux d'acide azotique et d*acide sulfurique, on met en contact des parties égales de ce réactif et d'huile et on agite.
Nous donnons ci-dessous le tableau des colorations qui se déterminent avec les principales espèces d'huiles.
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On recoftnaît facilement l'huile de poisson qui a été ajoutée à une huile végétale; il suffit d'y faire passer un courant de chlore qui ne doit pas déterminer de coloration, tandis que dans le cas de fraude, l'huile se colore en brun ou en noir.
L'essai des huiles doit toujours être comparatif; c'està-dire que pour examiner une huile suspecte, on doit le faire simultanément avec de l'huile de même nature de la pureté duquel on est sûr. On détermine alors dans les deux huiles les phénomènes de coloration et il est facile d'apprécier la dlfiérence des couleurs produites.
L'indigo, qui est une des substances les plus précieuses pour la teinture, est l'objet d*une branche de commerce très-importante dans les colonies. Aux Indes, en Afrique et en Amérique, les planteurs cultivent diverses plantes des genres indigofera, isatis, nerium, des feuilles desquelles ils retirent ce produit au moyen d'une fermentation. Une expérience de quelques années a démontré que les plantes qui fournissent l'indigo, peuvent végéter et donner de bons produits dans le midi de la France : Vienne, Toulon, Narbonne, la Corse, en ont fabriqué pendant quelque temps; mais il est probable que lès avantages que l'on eût pu retirer de cette industrie étaient peu considérables, car elle a été peu à peu négligée et aujourd'hui on l'a totalement oubliée.
L'indigo arrive sous forme de masses ou cai*feaux ordinairement revêtus, quand ils viennent des Indes, d'une marque ou estampille portant les initiales du fabricant et quelquefois le nom de la province ou du
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district où il a été préparé. L'indigo est constitué par une matière bleue tirant plus ou moins sur le violet, à cassure terne, mais prenant par le frottement de Tongle ou de tout autre corps dur un brillant poli avec éclat métallique. Quand il est pur il est moins pesant que l'eau.
Les pains ou carreaux d'indigo, par suite d'accidents qui leur arrivent, par suite aussi du défaut de soin apporté dans leur préparation, se brisent ou se crevassent; les marchands ont l'habitude de désigner par certains noms spéciaux ces états particuliers ; ce sont :
L'indigo grand cassé ou de mauvais pierrage^ quand il est réduit en morceaux plus ou moins volumineux;
Le demi pierre, quand les carreaux sont cassés en deux.
On appelle grabeaux^ de l'indigo en fragments assez petits pour être criblés.
Les carreaux sont dits écartelés^ quand ils présentent des crevasses qui pénètrent jusqu'au centre.
L'indigo est versé dans le commerce sous forme de morceaux irréguliers ou de pains cubiques dont la pâte est plus ou moins fine, plus ou moins légère, plus ou moins pure et homogène.
L'indigo est dit sombre quand il a un aspect peu brillant ; dur et serré quand sa masse est compacte.
On dit qu'il est éventé ou venteux, quand il présente dans sa cassure une espèce de moisissure blanche ;
Piqueté, quand l'intérieur est parsemé de petits points blancs ou de petites crevasses blanches;
Rubané, quand les couches qui le forment présentent des nuances difiEérentes;
Crasseux, quand il est couvert d'une couche noirâtre ou verdâtre et ridée ;
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Brûlé, quand il présente dans sa cassure des places noirâtres ou de mauvaise odeur ;
Pierre ou sablée quand il est mêlé de sable.
Il y a un grand nombre de variétés d'indigos connus sous les noms généraux d'indigos des Jndes, A' Amérique et A' Afrique.
Les indigos de llnde sont :
i*» Les indigos du Bengale divisés eux-mêmes en bleu pur ou bleu flottant, violet, rouge et cuivré;
2" Les indigos de Coromandel, qui se divisent en rtolet^ cuivré et ordinaire;
S"* Les indigos de Madras, qui portent les noms de fin bleu, bleu violet, mélangé, ordinaire;
4<'. Les indigos de Manille, qui comprennent le fin bleu et le fin violet;
go L'indigo de Java, qui se présente quelquefois sous forme de trochisques.
Les indigos d'Amérique comprennent :
!• Les indigos de Guatimala, qui sont estimés d'après le rang qu'occupent dans les cuves les couches qui les forment, et qui portent les noms d'indigo flor, fourni par les couches supérieures; d'indigo sobre, par les moyennes; et d'indigo corte par les inférieures ;
2* L'indigo Caraque;
3« L'indigo du Mexique;
4* L'indigo du Brésil;
5» L'indigo de la Caroline;
e^" L'indigo de la Louisiane.
Les indigos d'Afrique sont :
1* Les indigos A' Egypte;
2'' Les indigos du Séîfiégal;
3» Les indigos de l'Ile-de-France, qui sotit très-
inférieurs en qualité et souvent mélangés de sable.
Les indigos les plus estimés sont ceux qui portent les noms d'indigo du Bengale bleu flottant et d'indigo Guattmala flor. Tous les deux ont une pâte homogène fine et légère ; ils prennent un beau poli par le frottement de l'ongle; le premier est de plus très-spongieux et adhère fortement à la langue.
L'indigo est complètement insoluble dans Teau, l'alcool froid, l'éther, les corps gras. Dans les arts on remploie en dissolution dans l'acide sulfurique et surtout dans lacide de Nordhausen ou acide fumant, qui le dissout très-facilement.
Quand on le jette sur des charbons ardents, il dégage des vapeurs violettes abondantes qui en se condensant constituent Vindigotine ou indigo bleu pur.
Le chlore le décolore ; la potasse, l'ammoniaque, la chaux, le sulfate de protoxide de fer le font passer à l'état d'indigo blanc.
Ce corps n été falsifié par l'amidon, la crasse de plomb, la laque de campêche, Vargile calcaire, ïiodure d'amidon, le bleu de Prusse.
L'indigo qui est mélangé d'amidon est pâle et se distingue par sa cassure qui possède une teinte particulière. Quand on le fait bouillir dans l'eau, il donne une espèce de colle produite par l'amidon qu'il renferme.
Pour rec^nnaitre la crasse de plomb , on calcine une certaine quantité d'indigo dans un creuset de porcelaine au fond duquel le plomb se rassemble en culot à l'état métallique.
Quand l'indigo a été falsifié par la laque de campêche ou l'argile, on le pulvérise et on le traite par de l'acide sulfurique ; il se développe dans le liquide une couleur
brune ou rosée, et eu versant dans cette liqueur de l'ammoniaque on détermine la formation d'un précipité gélatineux d'alumine.
Quand on soupçonne la présence deTiodure d'amidon, on pulvérise l'indigo et on le fait bouillir avec de la potasse; on filtre la liqueur et on y verse de l'eau tenant en dissolution de l'acétale de plomb ; il se forme alors un précipité jaune A*iodvre de plomb.
Le bleu de Prusse, qui ressemble beaucoup à Tindigo, a quelquefois été substitué à ce dernier.
Il y a plusieurs moyens sûrs de distinguer ces deux corps Tua de l'autre.
Le bleu de Prusse calciné ne donne pas, comme l'indigo, de vapeurs violettes, mais développe une odeur désagréable et laisse un résidu composé de carbonate de fer.
Le chlore, qui décolore l'indigo, n'attaque pas le bleu de Prusse.
Le bleu de Prusse est insoluble dans l'acide sulfurique, tandis que l'indigo s'y dissout.
Bien que le lait n'entre pas essentiellement dans le commerce de Tépicerie, quelques négociants s'occupent de le débiter; quelques-uns même en font le commerce en gros. Nous ne dirons que peu de chose de ce produit, pour ne pas trop sortir du cadre que nous nous sommes tracé; nous nous bornerons à mettre le commerçant à même de s'assurer du degré de pureté de sa marchandise, parce que il est responsable des falsifications et qu'il peut être condamné non-seulement à l'amende mais encore à la prison.
Le lait est un liquide émulsif, blanc» opaque et qui est produit par les glandes mammaires des animaux mammifères. Le lait de vache seul est l'objet d'un commerce important» et c'est aussi le seul sur lequel se porte l'attention des fraudeurs. Il se compose de deux parties distinctes l'une de l'autre : une partie liquide formée par une dissolution aqueuse de sucre de lait ou lactine, d'albumine et d'une certaine quantité de caséine qui est dissoute à la faveur de l'alcali que le lait contient naturellement. La partie solide se compose de la xraséine non dissoute et de la matière grasse ou beurre. Ces deux substances sont tenues en suspension dans la partie liquide sous forme de petits globules excessivement ténus. Quand on abandonne le lait au repos, il se recouvre à sa surface d'une couche plus légère, demisolide, formée par les plus gros globules de beurre et que Ton nomme la crème.
Quand le lait est exposé à l'air il se coagule; ce phénomène est déterminé par la transformation du sucre de lait en acide lactique, lequel détermine la séparation de la caséine dissoute et la coagulation de l'albumine. Pour rendre au lait coagulé son premier aspect on le traite par du bi-carbonate de soude, qui sature l'acide lactique et redissout le caillot.
Le lait qui a bouilli est d'un blanc mat plus prononcé que celui du lait qui n'a pas été soumis à cette opération ; il doit cette propriété à l'albumine qui s'est coagulée et qui est restée en suspension. Il donne une crème qui contient la même quantité de beurre, mais qui est moins volumineuse.
Le lait a été l'objet autrefois d'un grand nombre de falsifications qui consistaient dans l'addition de certaines
substances destinées à masquer l'eau frauduleusement mélangée ; c'étaient : le sucre, Yamidon, la fécule, la dextrine^ les infusions de ri%, d'orge et de son, les gommes arabique et ad/r agonie, les osufi, le caramel, la cassonade, la gélatine, etc. Ces fraudes ne se reproduisent plus, à l'exception de celle qui est faite par l'eau amidonnée; mais les véritables sophistications qui se pratiquent encore journellement consistent dans la soustraction d'une partie de la crème et l'addition d'une plus ou moins forte proportion d'eau.
La densité de l'eau étant prise pour 1000, celle du lait pur non écrémé est égale à 1031 ; par la soustraction de la crème cette densité augmente et devient égale à 1033 ; les fraudeurs profitent de celte augmentation du lait écrémé pour lui faire subir une double fraude en ramenant la densité à son chiffre normal 1031^ par l'addition d'une quantité d'eau convenable. On conçoit donc que pour s'assurer de la pureté du lait, il faut d'un côté prendre sa densité et de l'autre chercher s'il a été écrémé ou non.
La recherche de la densité se fait au moyen d'aréomètres dont la graduation est particulière. Le plus commode est celui de M. Chevallier; il porte le nom de galactomètre. L'échelle a été construite à la température de të\ La graduation est fixée à l'intérieur de la tige ; elle se compose de deux parties ; la première, qui est teintée en jaune, donne les indications pour le lait non écrémé; la seconde, qui est teintée en bleu, sert à peser le lait écrémé. Quand un lait marque 100* ou audessus, il doit être considéré comme pur ; mais quand l'instrument s'enfonce jusqu'à des degrés inférieurs, par exemple 80, cela indique qu'il a été allongé d'eau et
dans une proportion égale à 80 V* de 1^^ pur, et par conséquent de 20 Vo d'eau.
L'observation devrait être faite à la t^npérature de 15" ; mais on arrive facilen&ent à opérer à toules les températures au moyen de corrections que Ton apporte dans les résultats. On observe la température du lait sur lequel cm opère au moyen d'un petit thermomètre et l'on ajoute ou l'on retranche du nombre trouvé, selon que la température est inférieure pu supérieure à IS", la différence du degré avec 15 : si la température est égale à 4 S"" on ajoute 3 à l'indication du galactomètre, 83 au lieu de 80 ; si la température est de 12 on retrancl^ 3 de 80^ soit 77. (Voir la broch. Chkvalliei père j.
Les instruments destinés à dire si un lait est écrémé ou non sont de deux sortes : les uns, les crèmomètres, mesurent directement la quantité de crème ; les autres, les hutyromètres, mesurent seulement la quantité de beurre ; ces derniers donnent des indications plus précises, et parmi eux celui de Marchand fonctionne rapidement et est d'un emploi commode. Il se compose d'un long tube de verre fermé par un bout. Au fond de ce tube on met une goutte ou deux d'une dissolution de soude caustique; puis on verse du lait jusqu'à la première division qui porte la lettre L ; on verse ensuite de l'éther jusqu'au second trait marqué E ; on agite le toi,it vigoureusement et on verse de l'alcool jusqu'à, un troisième trait A ; on agite encore et on plonge l'instrument dans de l'eau à 43'' environ. Bientôt le beurre se. rassemble en haut du tube où on le mesure au moyen d'une échelle occupant les trois dixièmes de la division supérieure et divisée en 30 parties égales. Si le beurre occupe 10 divisions, on obtient la quantité de
ce corps pour un litre de lait en multipliant iO par le nombre 2^33 et ajoutant 12,6, ce qui fait 3K grammes 9 de beurre.
Un lait normal non écrémé contient pour un litre des quantités de beijirre qui varient entre 35 et 43. Quand on trouve un chifire inférieur à 35 on doit considérer le lait comme écrémé, et prendre alors sa densité au moyen du galactomètre en se servant de l'échelle teintée en bleu. On peut encore par l'évaporation déterminer si le lait est pur ou allongé, d'eau. Un lait normal donne 129 grammes 30 de matières solides; pour cela il suffit de faire évaporer le lait au bain-marie jusqu'à ce qu'il ne perde plus de son poids par une expositioi^ prolongée à la chaleur. On conçoit qu'on n*op9re pas sur un litre, l'expérimentation serait trop longue, on opère ordinairement sur un décilitre.
On reconnaît facilement Teau amidonnée au moyen de l'eau iodée qui donne une cobration bleue.
Sous le nom de légumes secs nous comprenons toutes les graines comestibles fournies par la famille des légumineuses que Ton peut conserver très-longtemps après avoir été desséchées, et qui sont en usage journalier dans l'économie domestique. Ce sont : les fèvqs, leç haricots^ les pois et les lentilles.
Les légumes secs étaient co^nus des anciens ; les plus vieux documents de Thistoire nous apprennent que les Israélites en faisaient usage, comme nous le voyons par le récit du plat de lentilles vendu par Jacob à son frère Esaii en échange de son droit d'aînesse; on sait aussi
que Pharaon servît des légumes secfe à Daniel et aux trois enfants hébreux: que Tobie présenta des fèves, des lentilles et des pois à David dans son camp où les vivres manquaient ; que Dieu ordonna à Ezéchiel de faire des pains avec les fèves et les lentilles : que les Philistins campèrent près d'un champ semé de lentilles.
L'histoire grecque et latine nous apprend que ce genre d'aliment était en haute estime en Italie et en Grèce; les poètes en faisaient la nourriture de leurs héros; Athénée rapporte que les pois, les fèves, les lupins, les féveroles étaient servis sur la table du pauvre et du riche. Les Gaulois et les Francs en faisaient un usage considérable, et une ordonnance renouvelée plus tard par Charlemagne punissait d'une amende toute atteinte atix champs où on les récoltait.
Fèves et féveroles. — On cultive en grand trois variétés principales de fèves :
1« Les féveroles ou petites fèves qui sont particulièrement destinées à servir de nourriture aux animaux;
2^ Les gourganes qui servent surtout aux approvisionnements de la marine; elles sont vésiculaires, plus grosses que les premières ;
3* La fève de marais qui est plus volumineuse, aplatie et qui est généralement préférée pour les usages de la table.
Les fèvè*s sont des fruits revêtus d'une enveloppe dure et coriace, difficile à séparer, presque toujours elles sont perforées par un insecte.
Pour éviter ce dernier inconvénient on les récolte un peu avant leur maturité; desséchées en cet état elles se conservent presque indéfiniment pour peu qu'on aie le soin de les mettre à l'abri de Thumidité qui les gonfle.
en déterminant une fermentation qui les altère et désagrège la fécule qu'elles contiennent.
Elles possèdent un arôme particulier presque désagréable et que Ton masque au moyen de quelques plantes de la famille des labiées comme le thym (thymus mUgaris) ou lasariette (saiureia hortemis).
Haricots. — Les haricots sont les graines du phaseolus mlgaris, desséchées dans leurs gousses par l'exposition à l'air sec. Il en existe un grand nombre de variétés, telles que haricots blancs, rouges» violets, panachés, qui ne diffèrent les uns des autres que par la couleur de la peau et un arôme très-léger. Parmi les haricots blancs les plus estimés sont les flageolets qui sont récoltés avant la maturité complète, à l'époque où l'enveloppe encore verte est tendre et contient une grande quantité de substances digestibles.
Pois. — Les pois secs sont de deux sortes :
1° Los pois ronds dont on a opéré la récolte et la dessication après la maturation complète; ils sopt ronds et possèdent une teinte jaunâtre à peu près uniforme. Us sont sujets à être piqués par les vers;
S"" Les pois cassés qui ont été récoltés enpore verts, séchés, décortiqués et concassés entre des meules. Ils possèdent une couleur verte tirant \xri peu sur le gris; les cotylédons sont ordinairement séparés et chacuifi d'eux est souvent divisé en 2 ou 3 fragments.
Les pois cassés sont généralement pr.éférés mix ppi^ secs parce qu'ils ont une saveur moins prononcée que les pois ronds et qu'ils se gonflent même dans l'eau froide.
Lentilles. — Les lentilles sont des graines dune forme circulaire et aplatie, elles sont fournies par Yervium lensr Les gmines sont plus petites que celles des autres légu-
miûeuses, leur forme sert de type à celles qui portent le nom de lenticulaire. Les lentilles sotot de deux sortes:
l"" La grande lenUlle qui possède les graines les plus grosses ;
2* Le lentillon dont les graines sont plus petites^ mais généralement plus estimées à cause de leur saveur qui est plus agréable.
L'arôme des lentilles réside tout entier dans Técorce; c'est un fait dont on peut s'assurer en dégustant comparativement des plats préparés l'un avec des lentilles ordinaires et l'autre avec ces graines décor liguées.
Gomme les fruits des autres légumineuses, elles sont sujettes à être attaquées par les vers; quelquefois quand elles sont trop vieilles, la cuisson en est longue et difficile; il suffit de laisser 3 ou 4 heures dans Teàu froide ces lentilles pour leur rendre la propriété de se gonfler facilement par l'eau chaude.
La farine de lentilles est Un sujet singulier de commerce. Un anglais a eu l'idée de faire prendre au public éomme médicament cette farine sous le nom à'ervalénta; d'autres imitateurs traitent aussi les malades avec la même farine, mais ils l'ont dotée du nom de revalescière. Le premier de ces vendeurs pour augmenter, disait-il, l'efficacité de Vermlenta, établissait qu'il fallait qu'elle fut prise avec de la mélasse de la Cochinchine.
Cette farine sous ces noms divers est encore vendue aujourd'hui au bon public.
Les liqueurs sont des liquides alcooliques et sucrés, contenant en dissolution des principes aromatiques. Lorsque le goût des liquides spiritueux , d'abord
restreint aux plus basses classes de la société, passa dans les rangs de la plus haute , l'idée de se distinguer du vulgaire, et la crainte de blesser les gosiers délicats, suggérèrent celle de mitiger l'alcool avec de Teau et du sucre. Plus tard on imagina de joindre à ces boissons divers parfums ou arômes qui firent bientôt de ces breuvages une nécessité; ce genre d'industrie se perfectionna rapidement; chaque fabricant s'appliqua à faire de nouveaux produits, tant pour soutenir la concurrence cftre pour satisfaire les exigences de plus en plus grandes des gourmets.
Telle est rorigine des liqueurs de table* La base ae ces boissons est, comme nous l'avons dit plUs haut, un mélange d'eau, d'alcool et de sucre dans des proportions convenables, auquel on ajoute les arômes les plus propres à flatter le goût et Todorat des consommateurs. Le talent du liquoriste consiste surtout dans le choix des aromates^ leur association et le mode de traitement qu'on doit leur faire subir. Ainsi, ^m se sert d'une macération ou d'une Infusion pour certaines plantes; pour d'autres on emploie la distillation ; pour quelques autres on emploie la fermentation. Certaines plantes peu odorantes par elles*mêmes, ou même douées d'odeurs peu agréables, peuvent fournir dans des mains habiles des liqueurs très-suaves, par leur association et leur mode de traitement.
On prépare les liqueurs de deux manières : par di5tillaiion ou sa/ns distillation.
Le premier de ces procédés, c'est-à-dire la distillation, paraîtrait au premier abord préférable à tous les autres ; Il a été longtemps employé presque exclusivement; Il semble en effet qu'il soit plus propre que la macération
oa i'JafusioQ pour dégager les principes les plus subtils des plantes, et opérer plas intimement leur combinaison ; mais il est aussi incontestable qu'une grande partie des principes volatils est perdue, et ce sont en général les plus suaves, ce qui tient sans doute à leur plus grand degré de volatilité. C'est à cause de cette difl^ renée de volatilité des difiCèr^its produits que l'on en obtient souvent par la distillation un liquide qui ne ressemble en rien à celui que Ton attendait.
La distillation a de plus l'inconvénient de communiquer aux liquides un goût emp3rreumatique connu sous le nom de goût de feu, très-persistant et qui ne disparaît souvent qu'après un temps très-long; il est vrai que l'on évite en partie cet inconvénient en chargeant d'eau le liquide à distiller et en ne recueillant que les premières parties.
Toutes ces considérations font qu'aujourd*hui bon nombre de fabricants s*^orcent de remplacer la distillation par la macération dans l'alcool qui est préférable. Pour ne perdre aucun principe, on doit opérer à la température de l'atmosphère; quelquefois même, pour êvi^ ter la volatilisation de principes très-fiigaces, il faut mettre les liquides à l'abri de la chaleur, dans une cave par exemple. Les liquides se chargent uniformément des arômes, donnent un parfum égal, et pour des mêmes quantités exigent beaucoup moins de plantes que la distillation. Le seul inconvénient que l'on ait à reprocher à la macération, est de fournir des liquides en général colorés; celte objection n'est pas sérieuse, si l'on observe que le consommateur tient moins naturellement à la blancheur du produit qnk la délicatesse de son goût.
Un liquoriste intelligent a toujours à sa disposition
des esprits aromatiques et des teintures préparées d'avance^ des eaux distillées et du sirop de sucre bien clair. A l'aide de ces provisions il peut» sans autre guide que son goût, fabriquer en peu d'instants, illico, des liqueurs selon le besoin de son commerce. Ce procédé a de plus l'avantage de donner aux esprits et aux distillés le temps de se dépouiller de leur goût de feu. On divise généralement les différentes sortes de liqueurs en trois catégories : les ligueurs ordinaires, les fines et les surfines^ division qui semblerait reposer sur leur saveur et le plus ou moins de soins apportés à leur confection, mais qui, en réalité, ne repose que sur la plus ou moins grande quantité d'alcool qu'elles contiemiient ; cepeur dant nous devons dire que, en général^ on force aussi la dose d'aromates.
On désigne spécialement le^ liqueurs fines sous les noms de crèmes et d'huiles, soit à cause de l'analogie qu'elles ont avec la crème, soit à cause de celle qu'elles ont avec l'huile par leur viscosité. Les consommateurs sont habitués à voir à certaines liqueurs des couleurs qui paraissent inhérentes à leur nature, et le fabricant est souvent obligé de se conformer à cette exigence en colorant ses produits. Cette partie de l'art du liquoriste, pour être la moins essentielle, n'est pas toujours la plus facile.
Nous pourrions rappeler ici ce que nous avons dit à propos de l'absinthe, pour laquelle nous avons fait un article spécial. On ne doit employer à ce but aucune matière colorsgfite capable de nuire à la santé, et pour cela, comme pour la préparation des bonbons, le fabricant doit s'en rapporter à l'ordonnance de police telle que nous Pavons donnée à cet article. (Voir Bonbons,)
La pesfection d'une liqueur dépend le plus souvent
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des soins apportés au mélange de ses eomposànis. Celte opération doit toujours être faite à froid et Talcool aromatique ne doit être versé que petit à petit dans la liqueur sucrée. Les eaux odorantes et les matières colorantes préalablement dissoutes dans Teau ou l'alcool ne sont ajoutées qu'à la fin.
Nous n'avons pas parlé des liqueurs par infusion, parce qu'on se sert rarement de ce mode de foire. Dans ce cas on se contente de jeter le sirop bouillant sur les substances et de laisser infuser pendant un temps plus ou moins long; on ajoute alors l'esprit de vin.
Contrairement à ce que font quelques distillateurs qui filtrent leur liqueur immédiatement après le mélange, oti doit attendre au moins quatre ou cinq jours pcindant lesquels les divers principes se combinent avec le sucre.
La clarification des liqueurs se fait au moyen de la filtration, laquelle s'opère au moyen de papier blanc sans colle, à l'exclusion du papier gris qui communique toujours un goût désagréable ; au moyen de coton ou de cbausses; chaque espèce de filtre est déterminée par' la viscosité de la liqueur. Pour les liqueurs dont les arômes sont très-fugaces, il faut autant que possible filtrer en vase clos ; pour cela on se sert de préférence des filtres en papier.
Il est un fait acquis aujourd'hui, c'est que les liquides distillés perdent instantanément leur goût de feu et acquièrent un. parfum plus suave quand on abaisse leur température. On se sert souvent de ce principe pour bonifier les liqueurs en les plongeant pendant quelques instants dans de la glace piiée; on fait cette opération de préférence après la filtration.
Au point de vue de leur préparation les liqUeurs se
divisent en liquet^s proprement dites, marasquins et ratafias.
Les premières sont préparées avec des alcools aromatiques, de l'eau et de l'alcooL
Les marasquins sont des liqueurs obtenues avec le liquide provenant de la fermentation des sucs de fruits. Ce nom appartenait d'abord à un esprit que l'on fabriquait en grand à Zara, en Dalmatie; mais aujourd'hui on la étendu à tous ceux que Ton retire des v|ns de fruits tels que pècbes^, frw^boises, groseilles; ils ont ordinairement un goût de noyau pronpncé et doivent leur parfum à la peau du fruit: rarement ila ont assez de force après la première distiUation s on est presque toujours obligé de les rectifier.
Les ratafias sont des liqueurs obtenues par infusion.
Nous donnons ici quelques fori^ules de liqueur»; il serait impossibte dan3 uu^man^e^ comme le nôtre de donner toutes celles qui ont été mises en usage. Cependant nous dirons qu'on peut faire une très*grande quantité de liqueurs en prenant :
Alcool 3/6 parfaitement par . « 400 gr.
Sirop de sucre blanc cuit à 36" ^ 100 Eau distillée aroquatique. • . . 100
Mêlant exactement* filtrant etcpnservfmtpouf l'usage. C'est la base de Villico de fleurs d'orangeri de rose^ d'an*gélique, etc., etc.
Pr. Café Moka. .......... 2kiL
Sucre. ........... 10 »
Alcool de vin à 36* 8 lltr.
Eau 6 kil. 800
On brûle le café dans un brûloir bteti propre^ jusqu'à
ce qu'il ait acquis la couleur de cannelle claire ; on le pile dans un mortier, on met la poudre dans un alambic en verre; on bouche et on laisse macérer pendant quatre jours. Au bout de ce temps on distille au bainmarie; on met à part le premier demi-litre qui passe, puis on distille à siccité.
On fait fondre à froid le sucre dans l'eau et on passe le sirop que Ton a obtenu. 1 kilog. de ce sirop mélangé avec 500 grammes du liquide distillé constitue la crème de café.
Pr. Amandes amëres 2 kil. SOO
Eau-de-vie à 28^ ....... 9 Htt.
On fait digérer pendant huit jours à une douce chaleur, on distille au bain-marie pour retirer 8 litres; on ajoute au liquide distillé 4 kïlog. 800 de sirop de sucre et on mêle exactement.
Iii«iaeiir Ae ilex.ico.
Pr. Citrons 8
Cédrats 2
Vanille. .•...•..•.. 18 gr.
Eau-de-vie. 7 litr.
Sucre .... * 5 kilog.
On fait macérer dans Teau-de-vie les écorces des fruits ainsi que^ la vanille r on y mêle les sucs de^ fruits exprimés^ puis oit fait fondre le sucre; on filtre an bout de huit jours.
Pr. Roses fraîches mondées de leur caiic;^ . 8QQ gr.
Sucre en poudré .. ^ ..... .. 1 kil.
Eau-de-vie 2 lit.
Cochenille ; 2gr.
Acide tartrique 1 »
On empile les roses et' le sùcfe par couches dans un bocal que Ton place dans un lieu frais. Quand le sucre est fonda on ajoute Teau-de-^vie, la cochenille et l'acide tar trique; on filtre après le mélange.
Autre.
Pr. Eau distillée de roses 100 gr.
Alcool de vin 100
Sirop de sucre . 100
On mêle le tout et on laisse clarifier par le repos.
Eilfiaewr 4e Thé»
Pn Thé Hyswin 426 gr.
Eau-de-vie à 22» 4 litr.
Sucre • . . Ikil.SOO
Eaw. . 3 litr.
On. fait Infuser le thé dans 180 grammes 4*eau bouillante et on verse le tout daas reau<<le-Yie. Au bout de vingt-quatrie heures on filtre et on ajoute le sucre fondu dans l'eau.
liiqaeur d'Abricots.
Pr. Abricots 30
Sucre blanc 1 kilog.
Alcool de vin 1 litre.
Cannelle 10 gr.
Vin blanc. . 4 litres.
On fait bouillir les abricots dans le vin blanc; après rébullition on ajoute tous les autres ingrédients; on relire du feu, on recouvre le tout et on le laisse infuser pendant cinq jours.
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Pr. Framboises 4 kil.
Myrrhe * • 4gr.
Alcool de vin • 8 lit.
Kirsch-Wasser *8 »
Sucre 12 kil
Eau ..... ..... ^ 12 lit.
On fait macérer pendant deux ou trois joursles fruits écrasés et la myrrhe concassée avec Talcool de vin ; on distille au bain-marie; on ajoute les autres ingrédients et on passe à la chausse.
Pr. Ecorces de curaçao (d'orangettes) 180 gr.
Eau-de-vie à 22' 2 litres.
Sucre 1 kil. -
On laisse macérer dans reau-4e-vie pendant douze heures les écorces coupées par trancher ; on passe; on qoute le sucre et on filtre à la chatisse.
Pr. Zestes de • . • 12 citrons.
Ambrette 4gr.
Vanille , . IS »
Eau-de-vie à 22». :• 24 litres.
ducre ••••»•• »••• ^ Kil.
Eau ., 41itres.
On met les zestes des citrons, la vanille ^ l'ambrette dans Teau-de-vie; on laisse macérer pendant cinq jours ; on distille et on mêle le produit obtenu avec le sucre que l'cm a fait dissoudre dans l'eau; on filtre à la chausse.
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MACI9.
Le macis est une substance devenue jaune par la dessication, mais rouge dans le principe et qui revêt la muscade sous forme de lanières charnues. Cette couche que les botanistes appellent arille est elle-même recouverte d'un brou épais mais peu succulent et que Ton rejette ordinairement.
Pour préparer le macîs, on le sépare de la noix, et on le fait tremper dans de Teau salée après quoi on le fait sécher. L'eau salée a la propriété de lui conserver sa souplesse et d'assurer la conservation de l'arôme. On doit le choisir jaune orangé, sec, épais, charnu, souple, d*odeur forte et agréable, de saveur acre et aromatique.
Le macis est employé à aromatiser les liqueurs de table et les produits des confiseurs; il doit ses propriétés à une huile essentielle que l'on peut retirer par la distillation. On la trouve dans le commerce, incolore, très-fluide et d'une odeur très-suave.
MARMfiliABfilS.
Les marmelades sont des aliments de luxe destinés à peu près aux mêmes usages que les confitures. Leur consistance est celle d'une pâte demi-liquide; elles sont composées de sucre et de pulpe végétale, particulièrement de celle jqui est extraite des fruits, quelquefois de pulpe de fleurs ou d^autres parties de pfantes.
Les marmelades difièrcnt des confitures et des gelées en ce qu'elles ne doivent pas essentiellement leur consistance à un principe gélatineux. Leur préparation consiste à faire cuire ensemble du sucre et de la pulpe ob^ tenue préalablement. Les pulpes sont constituées par le
mélange des sucs et des parties cellulaires des végétaux, à l'exclusion des parties fibreuses et ligneuses que Ton extrait au moyen de divers procédés appropriés à leur nature. Lorsque les parties végétales sont uniquement composées de tissus cellulaires ou de tissus vasculaires encore tendres, le mélange de ces tissus divisés par un moyen quelconque constitue la pulpe » et rien n*est plus facile que la préparation des marmelades auxquelles ces fruits servent de base. Pour quelques-unes composées de parties molles et de parties dures, l'opération se réduit à piler les fruits dans un mortier et à séparer la pulpe des parties ligneuses en la forçant, au moyen d'une spatule appelée pw/potr, à passer à travers les mailles d'un tamis ; mais le plus souvent elles ont un tissu trop serré pour être soumises directement à ce genre de traitement; on est alors obligé de les ramollir par l'ébullition dans l'eau qui favorise aussi la confection des marmelades, en transformant en empois l'amidon que les végétaux peuvent contenir , et en coagulant l'albumine. Pour ne perdre aucun principe, l'eau qui a servi à cette coction est mise de côté et évaporée avec le sucre et la pulpe.
Les marmelades les plus usitées sont celles i'abricots, de prunes, de poires, de pommes, de coings, de groseilles, de citrons, de muscat, de fleurs d'oranger et de violettes.
Marmelade d'Abrleots.
Pr. Sucre 1 kîl.
Abricots 1
On ôte les noyaux des abricots pelés ou non et on les fait dessécher sur un feu doux. On fait cuire le sucre au cassé, on y mêle les abricots et on continue à faire
cuire jusqu'à consistance convenscble en remuant continuellement avec une spatule en bois; on laisse refroidir à demi et on coule dans des pots. H)
Marmelade de Prunes.
Pr. Sucre. . 1 kil.
Quand on a affaire à des prune§ qui quittent le noyau on l'ôte; dans le cas contraire on met les fruits sur le feu de manière à^lfd^ ramollir, puis on les pasii^e au tamis au moyen dujpii^^ppir. On opère ensuite com^epour les abricQts.
Marm^ades de Poires et de PonHneff*
Pr. Poires ou pommes 1 kil.
Sucre: . . . . . ; : . i . . . 1
On plonge les fruits dans l'eau bouillante et on les y maintient ju^u'à ce qu'ils commencent à fléchir sous les doigts; on les retire du feu ; on enlève la peau et on les passe au tamis au moyeu du pulpoir. On évapore la pulpe en consistance de pâle demi-liquide, on y incorpore le sucre amené au cassé et on fait cuire en consistance.
Marmelade de C/oiii|^«.
On prend des coings bien jaunes et on les fait cuire tout entiers jusqu'à ce qu'ils soient ramollis; on Ips pèle; on les passe au tamis et on évapore la pulpe en consistance demi-solide. On prend alors :
Pulpe de coings . . . 2 kil.
Sucre, . 2 » 800
I ■ ■ Il f I iw
(1) Cette marmelade a été souvent un sujet de fraude, car on a remplacé une partie des abricots par le potiron. Toute marmelade ainsi faite pourrait déterminer une condaihnation.
On iaiteilire le niera an Cêui ei m y iDooryore la pvlpe à là manière ordinaire. On doit couler cette marmelade toute chaude dans les pots et ne la couvrir que le lendemain.
On prépare quelquefois la marmelade de coings rouge; c'est la précédente colorée avec un peu de cochenille.
On Me les rafles et toutes les parties vertes; on les met sur le feu avec la moitié de leur poids de sucre concassé. On les fait cuire à petits bouillons jusqu'à conâstance coovtBtble.
WUanmtimée de Ci trous.
On Ate le dur de la tète et de la queue des citrons ; on les coupe en qaatre et on exprime le jus dans une assiette. On les fait cuire ensuite à Teau bouillante jusqu'à ce qu'ils fléchissent sous les doigts; on les passe à l'eau fraîche, on les égoutte, on les presse dans une étamine, on les pile dans un mortier et on les passe au tamis. On prend ensuite :
Pulpe de citrons 1 kil.
Sucre 2
On fait cuire le sucre au cassé et on introduit la pulpe.
Marmelado dé Museat.
On écrase les grains^ on les passe au tamis ; on évapore la pulpe et on la mêle à partie égale de sucre cuit au cassé. Pour avoir une bonne marmelade il faut se garder de la faire bouillir.
Pr. Sucre. ........... 628 gr.
Fleurs d'orangei' éOKMdées. . • 250 On f^jt.J^pumir ^ ^eur i'Qvmg^ dan9 de Teau pçnd^pt ? 9^ io miaqfes; on la relire du feu çt.on f^Q^it§ m^jgrawame d'aluni, Ai| bout dje 10 minutea on la retirée ettpn la foit d^ nouveau. bouillir avec de l'eau coi^fenpt le ji>s d'un citron jusqu'à ce qu'elle soit suffls^mmppj ramollie; on la pressq |3aps un linge çt p9 la piîçi. Oi^ îf^}t cuire l§: sucre ^ 1^ plume et oft le verse ep troi^ :0u quatre fo|s sur la pylpe que.J'oja entrietiçAt. sjnr wï» îf^ij trisrdoyjç^ sftns la lajixe bouilUi;» . , .
iI»rni«lAdlé de l^dféfites.
Pr. Violettes mondées des Ctitlip^s ^t fIqs v > onglets 4 .•,..•, f .. r .. . 800 gr. ; Sucre .,..., e. . ^ ^ . . 780
On pile les viotet^es.dAn^ u^ mortier et on pasfsç Ja pulpc^v^ç force à tr^verf une étamiqe. 0^ ii|t]:o4p)f la pulpe ds^ns le sycre auit à l^.grar^ plumet i^ir tié refroicji» t
On ne doit pas GORfoftdre les m^rmeladiç^. ;^vça 1^ compoteSf préparaUço» sucrées du wèm9 genre guij en diffi^reqt 0i\ c^.que les fruits sop(t cuits entiers .ou.^n)^ plemqnt divjisés en quartijecs. On Ips. prépaie m ffA^t ouire les Iruits daps 4^ Teau JMsqvi'i^ c^ ^mlls soient raijaams et left.lew^ fejsftpt j^ter qwelqu^s bçwUloas^vec le m^v^ dissous d^ns lî'eftu sois %we i^ sirw ^pmr Wquide,
On prépare encore de bonnes compotes eu p^^f ^^
divisait Ififi fpuiJtf,/W.l^^^feTOaftt W#««à«i?»W* ^S^n
peu d'eau dass-mi vise éc terre Iw imtlitue i lcn i dos. Oo expose ce vase à la chaleur d'un four.
Lé miel est un corps visqueux et sucre produit par Tabeille^ insecte de l'ordre des hyménoptères. On retire le miel des gâteaux de cire dans lesquels il est enfermé^ l* en le laissant égoutter, (le miel qui s'écoule est le plus pur et porte le nom de miel merge); 2* en soumettant les rayons de cire à une pression gra
Les miels du commerc^e se distinguent surtout par leur cotilëur et leur odeur qui présentent des diflérences que Ton attribue généralement aux principes fournis par les fleurs dans lesiqu^Uealei a]^iUe§ 4e. rçciMent. Les plus beaux sont récoltés sur les fleurs des labiées, le colza, le sainfoin/ Facacia, ie tilleul, été.
L'espèce d'abeille influe aussi sur leurs qualités ; les miels communs sont fournis par l'abeille apis mellifica qui lé récolte indifféremment Sur toutes les fleurs ; les plus estimés sont ceux que prépare rabeille apis /b^cîaAi qtid préfère surtout les fleurs odorantes des labiées.
Il y a dans le commerce trois sortes de miel : les miels té Nai^bonne^ du Gâtinais et de Bretagne,
Le mid de Narbonne et de la fxldlée de Chamouny est le t)lu^ estimé, le plus blanc et le plus aromatique. Il est grenu, dé saveur douce et suave et très-odoriférant.
Lemiéldn Oâtinak riessemblé beaucoup au précédent, mais Sèn Odeur et sa saveur sbnt moins aromatiqtiesr il est aussi moins grenu ; il y en a quatre sortes de qualités diflêrentes : le surfin^ le blanc fin, le blanc ordinaire et lé MnàiUn.
tiéiiïîèSifo Brefa^ est jaunâtreou brunâtre; lia u&e
odeur fprte et un go^ particulier dus à un pr^ncipiç qu'il contient spécialement» le coumin, qui lui don^e en outre une grande tendance à fermenter. Ce principe y est apporté avec le miel, des fleurs de sarrazju gijiie l'on cultive, en grande quantité dans cette contrée. C'est le plus commun çt le mpins estimé.
Le miel est une association de plusieurs acidef organiques, à,e substances grises, de principes, coloraniU, fit aromatiques, de glucose et de sucre ifiçristallisable.'.,]
Quelques-uns de ces principes et jaotammenf la gfucpse cristallisent et lui donnent son. a^eçt grenu. Cette çifistallisation produit une augmentation de volume dont U jEaut te^ir cpmpte» par si on ne laissât pa^ au miel« la idace suffisante ppur ^e. dilatieir^ , la fpjrçe d'exf^nsi^n dévelpppée est telle qu'elle briserait les vases les p^us solides.
Le miel est d'un usage jom*nalier dans l'économie domestique: il entrp dans la préparation du pain d'épi* ces, des Uqupurs.de Dant^c^ de marasquin, dç^ hyi^çr mels et est employé en pbarp^ficie.
Les falsifications les plus ordipiadres qu'pn ^ul fait subir se font avec des faripeç de haricots pu autres, crues ou tqrréfiées, de l'amidon^ de la fécule, à^ la (^ewtrine, de la ^omme, du «a&/e/ {des cl^taignee et surtout avec le «trop de fécule.
On recpnnait que le mipl est mêlé de farines» d'amidon, de fécule, de gomme et de dextrine en le chaulant.; au lieu de se liquéfier» il augmenté de consistance.
En le faisant bpuillir dans de l'eau, il donpe uue liqueur qui bleuit par Teau iodée (j[uand il contient aès fjf^ières amylacées et devient vto/efte q^uand il qoi^ tient de la dcwtrine. Quand on verse de ralcool conpentijé
dans la liqueur préalablement filtrée, die derient laiteuse quand le miel contient de la gomme.
Le sablé ou autres matières insolubles restent ati fond défe vases.
Là fraude la plus commune consiste à le mêler de sirop de fécule concentré et grenu ; on a mêtne Tendu quelquefois sous le nom de miel dé Bretagne une semblable préparation dans l2H|uéDe il n'en entrait pas la plus petite quantité.
' Là conslstaùc'e, Todeùr et la saveur du miel, sa demifranspàrence suffisent quelquefois pour déceler cette ft^aude.
Le meilleur moyeti delà reconnaître consiste à rech^cher dioms le miel suspiect la présence dû sulfate de cbâful. En effet tes sinops de blé et de fécule ducèmmerce retiennent toujours une quantité notable de ce sel résultant des substances etfa^oyées à leur fabrication. On délaie dans de l'eau distillée uUe certaine quantité de miel; on filtre la lit[ùeur et on y verse du chlorure de baryum qui donne aveic îeià sulfates un précipité blanc iusoluble dans les acides. Là formation de ce précipité est' indispensable pour qtié Vbn puisse conclure à la présence de la gïucose ; on ne devrait pas se fonder pour cela sur celdi que déterminerait Voxalate d'ammoniaque, car nous sommes assurés par des expérience^ faites et nlusîeurii fois répétée^ dans le laboratoire de M. Chevallier que tous les miels, thème les plus blancs de Narbonne, contiennent de la chaui en quantité notable; qiie quand on traite par Toxalate d'ammoniaque leur solution dans VesM distillée, il se forme tqujours un précipité blanc. Si ou concTiiait de là qiié le miel contient de là glucose on donnerait lieu à des erreurs préjudiciables.
MOIJTAIIBB Bi: TABIiB.
La moutarde de table est une préparation qui doit son odeur et sa saveur forte à l'huile volatile ^ui se déve^ loppe par le contact de la poudre avec le liquide qui sert à la délayer. La moutarde simple consiste dans le mélange de la poudre avec du vinaigre; on la prépare de la manière suivante :
On prend cinq litres de graine de moutarde de première qualité et cinq litres de vinaigre blanc ordinaire. On met les graines à macérer dans le vinaigre pendant huit jours en ayant soin d'agiter souvent le mélange et de remplacer le vinaigre qui aurdt pu 8*évaporef . On passe alors la graine au moulin et on délaye la poudre avec du vinaigre, de manière à obtenir une bouillie claire.
La plupart des commerçants ont renoncé à vendre cette moutarde simple; ils préparent des produits plus suaves en les aromatisant avec des huiles volatiles o des plantes odoriférantes. Chaque fabricant a sa for. mule qui se rapproche plus ou moins de la suivante qui donne une moutarde très-estimée :
Pr. Graine de moutarde lî iitr. Cannelle . .
Persil. . . i Girofle ....
Cerfeuil. . I de chaque Muscade . . . > ^® chaque
Ciboules • [iwa demi-botte. Poivre de U Ja- 1 ^^ S^*
Têtes d'ail 3 "'*^*"^- ' *
Sel marin en poudre ^^®^^® ^^ *^y"^- • *^ «<>»*•
fine 250 gr. ^^' de cannelle 30 id.
fluito d'olive fine. . 125 gr. id, d'estragon 3 id.
On hache toutes les plantes ; on pulvérise la oaiiA^le, le girofle, la imiscade et le poivre de la Jaioiaique, et .on
met le tout à maeérer pendani quinze joors dans nne quantité suffisante de vinaigre Manc. Au bout de ce hemfêon passe a» moulin et on ajoule la moutarde finement pulvévsée. On joint à ce mélanc^ le sel, l'huile et leaessences, et on délaye au mojen du vinaigre qui a servi i la macération. Ce mélange qui parait être ridicttle donne pourtant un produit estimé de certains consommateurs. Quelques fabricants décortiquait la gnànt de moutarde avant de la pulvériser.
hà moutarde doit être conservée dans des petits pots de foîence ou de verre hermétiquement bouchés» pour éviter Tévaporatâon de Tessence de moutarde.
On trouye dans le commerce des moutardes en poudre, et qu'il suffit de délayer dans du vinaigre ou dans du jufl de citron avant de s'en servir.
Ce genre de préparation a paru d'abord en Angleterre et s'est depuis répandu en France. On le prépare en pulvérisant la moutarde et les aromates préalablemrat desséchés et en mélangeant les produits de la pulvérisation. La moutarde en poudre est surtout destinée à. la conscomnaiion pendant les voyages de long cours; si elle n'est pas renfermée dans des flacons bien bouchés elle s'altère promplement en perdant une partie de sa force.
On livre encore trop souvent aux épiciers de la moutarde à un bon marché fabuleux ; cette moutarde est allongée de fécule que l'on peut reconnaître en délayant la moutarde et en ajoutant de l'eau iodée.
La muscade est le fruit du muscadier {Myristica fno$ckata)i arisre iqui appartient à la famille des myristioées. Cet arbre croît dans les îles MoluqueSi est cultivé
surtout aux iles Buda: en 1770^ il fui importé aux iles d% France et de Bourbon et de là en Amérinfue.
Le fruit qu'il produit est de la grosseur d'une petite pêehe ; l'enveloppe en est charnue et divisée en deux valves qui se séparent par la dessioation. to fruits sont (judque^ois importés entiers en Europe ou on le» trouve conservés dans Faleool ou la saumure, ou confitsausucre.
La muscade proprement dite est l'amande intérieure de ce fruit, débarrassée du brou extérieur^ de VixrUk ou macis (vo7ez Macis)^ et d'une coque dure, solide, sèche et cassante. Elle se présente sous forme, arro&die ou ovoïde» de la grosseur d'une petite noix, couverte de sillons dans tous les sens. Sa couleur est grisâtre au fond des sillons et rougeâtre à la surface. A Tintériieur elle e^ grise, veinée de rouge, onctueuse, d'une odeur forte et aromatique, d'une saveur huileuse et diaude..
La muscade contient une huile v>olatile <|Ui'on peut ea retii^r en la distillant avec l'eau; et ui^ huile grasse concrète que Ton retire par r^pressioin à chaude Xiette huile connue sous le nom de hemrt.de muscade retient de l'essenice quiluicommimûquesoB^od^r; on la trouve dans le commerce en pains carrés enveloppés dans des feuilles de palmier.
Il y a deux sortes de muscades:
l*" La muscade ordinaire ou muscade femelle qui est celle que nous venons de décrire. Celle qui vient de Cayennee^i plus petite, a;*rive ordinairement enveloppée dans sa coque qui* est luisante, presque notr&tre ou d'un brun foncé.
2^ La muscade longue ou muscade mâle qui est fournie par le myristica daetjflùîdes. Elle est toujours revêtue de sa coque qui présente quatre sillons longiitudiaaux
allant dé la bade au sommet etpr(yv«iiaRt dé Timpression du macis. Sa forme est elliptique ou terminée en pointe obtuae. L'amande est unie, lisse, marbrée en dedans. Elle est moins aromatique que la museade femelle, mais ëHe l'est plus que celle de Gayetne.
Les muscades et surtout la muscade longue conti^ir nent de l'amidon en quantité notabte, ce qui les rend facilement attaquables par les vers qui les percent d^ne infinité de trous. Pour les préserver, les Âsiatkiues ont soin did les tnemper dans l'eau de chaux.
Souvent les commerçants vendent deis muscades 4ont ils ont bouché es trous avec une pâte composée de pendre t/t i'hnUe de muscade; «m examen attentif suffit ordinairement pour >déeel6r cette firaude. On a même fait servir cette pà^ à febriquer de Uutes pièces de fausses muscades, privées de saveur et d'odeur. A Marseille on en a fabriqué avec de VargUe, du son et des dièris de miisei9de<, On reconnaît ces fraudes en mettant les firufts à mAcârer dans l'eau qui les désagrège quand ils sont ftottees. On reconnaîtrait à leur odeur et à teur saveur pliM tfaib)e8 des muscades p^^ivées d'une partie de leur essence par la distillation.
]VOI#EfTTB(§l.
Les noisettetâ sont les fruits du noisetier (corylus avdlana). Oe^ avhriisBmu atteint une> hauteur de K à 7 mètres, ses Heure paraissent en hiver, longtemps avant les feuilles; les fleurs mâles sont disposées en lc»igs 'Chatons jaunâtres, tai^is que les fleurs femelles sont en petits chatons ovoïdes. Le fruit est composé d'une enveloppe dure et ligneuse contenant une amande d'un
goût agtédlbl^ et qui ïUtiriiltpar TeftpresBioB environ 60 pour Vo d'ime btiilë de^ce. Les avelines^ produites par vtte Variété de ^^t wbris^u, sont phis grosses que les noisettes ordinaire^ ; leur nom vient de A^>elh, ville de Gampanië où le noisetier croissait en abondance, fin Prot^ttee cet arbrisseau pc(rteïenoni A*aveHnier<mavelafiiler. ' On connaît dans te cétomeree plusieurs sortes 4*avelines qui sont :
Les avelines de la CmMêre^ tet avelines du Piémont^ les avelines du Languedoc et les avelines de Sicile.
Lés aVèKneë'^ làGodlér^ viennent des entrons de Tbûlon; ce sont tes plus grosses; ramande e^ d^ûn Màttc mat, irrè^ullèsretiieiit ronde ft revêtue d'une peaU rougfeâtre; leur coque fest dure et épaisse ; elles portent aussi le nom d'avelines acadières.
' Les avelines du Piémont sont petites, rondes, à'COque httiiice et tendre; l'amande; est revêtue d'une pelHeute grîsfe ; die est jaiittâtre et bien nourrie.
Lés avelhiés du Lûnguèdoc sont de moyenne grosseur: ràmande est contenue dans une coque épaisse et dure* c9Ies portent à là partie par laqudle elles étaient "posées siir Varbuste une espèce de cicatriée circulaire, percée de petits tr^ous.
Les avelines de Sicile ne viennent en France que dans les années où la récolté est assez alondante pour en permettre rexportatîon. '
Les avelines sont sujettes à deux sortes d'altération qurJiroVlennent Viiné de leur mode dé conservation, VMtë de l'époque où on les à récoltées.
Quand elles sont conservées à l'humidité elles pourrissent, et 'la éhair dèratoande se i-amollit; i)eaucoup d'entre elles sont vides. Quand on tes a tëcoltées avant
Ul QU^wité* ramâfide est oa nulle oo Uto-pelite, et Viatérieur de la coqoe est loat entier ren^pli par une matière molle et sanasav^ir. Lesavdines de Sîdle surtout sont sqettes à être aU^4^ ce qni vient de ce que souTent on les embarque pendant qu'elles srat encore trop Iraiclies. Les avelines trop vieilles acquièr^it une savev ranee qui doit les fwe r^ousser de la consommation.
Le nwgat est une espèce de pâte durcie, ou gâteau d*amandes qui est originaire du midi de la France, ei dont la fabrication m été longtemps la propriété exclu* sive de Montélimar , d'AiXt de Baijols, de Vannes et d'Apt. Il est connu sous le nom de ^Aouron quand il e^t de qualité supérieure. Pour l'obtenir on prend les amandes, on les torréfie, on les mêle au miel amené à l'état liquide dans une bassine; ojo opère la cuisson du sucre et on verse sur one table* sur 40s pains azimes; on applique une planche surchi^gée de poids ; au bout de vingt-quatre heures on obtient, la cohésion étant parfaite, une pâte durcie, on la divise en briques de 33 centimètres environ sur 8 à 10 centimètres de large. Pour l'obtenir Uanc on est obligé de priver l'am^de de sa pellicule en l^récipitant dans l'eau bouillante puis l'épluchant entré les doigts. La couleur rose s'obtient par une petite a4di^n« dans la biassine, de carmin qui leint la ,pà,te. Si l'on veut l'^omatiser on ajoute, la cuisson étant opérée, l'arôme que Ton désire lui donner.
Le thouron demandç plus de soins; les amandes privées de leur pellicule soQt cQppassées puis mêlées à du miel de pfemlère qualité; on y ajoute de plus du sucre
pour l'aiMer à durcir, et de l'eau de fleurs d'oranger ou de roses. Certains fabricants metteiit des pistaches dans leur nougkt ; mais il faut être s<d>re de cette addition.
On a conseillé d'ajouter un peu de sucre au miel afin de le rendre plus dur. Fait au miel seul le nougat est peu transportâblé.
Un usage assez curieul à citer est celel qui existe à la collation de la veillée de Noël, à Marseille; c'est chez le pauvre comme chez fe riche» de manger du nougat.
La noix de ^Ite est une production anormale qni est fournie par uhe espèce de chêne, le guercw infhctoria, appelé pour cela chêne à la galle, chêne des teinturiers. (Test un arbrisseau toHueux, haut tout au plus de 1 mètre 45 à 1 mètre 70. Les noix de galle qu'il frarnit se développent sous l'influence^'un insecte hyménoptères le e^nipÈ gatto linetoria auquel les bourgeons servent de demeure. La femelle de cet insecte parée au moyen d'une tarière fixée à son abdomen les bourgeons à peiné formés des plus jeunes rameaux et y dépose un oeuf. Bientôt le bourgeon s'arrondit, perd peu à peu son aspect normal pour prendre ia* forme d'une petite boule présentant à sa surface des pointes ..mucronées; dans son intérieur, se trouve une cavité dans laquelle l'œuf éelot et la larve y séjourne jusqu'au moment où arrivé à l'état parfoit, t'inseèto perce sa prison et s'envole.
La noix de galle vient surtout de hi Syrie et de 1* Asie- Mineure. On en récolte cependant en Espagne, en Italie et dans le midi de la France. '
La composition des galles est brèsK)omplexe ( on y
trouve UB grand nombre de substances ^euljrçs^ des acidest des sel^ orgapiques dL miuiraux^ ijfiais ce qui les rend si précieuses dans l'îpdqsUie c'est la fcurte proportion 4'mi(ittwfi,niqi^e oi^^ép^iHftgu'etlesreafermi^nt.
)1 y a plusieurs sortes de noix de gaiW qui dil^nt les unes des autres par leur grosseUr, leur couleur^ leur deosité et la proportion de tannin gu'eUe^ renferoient. Ce sont: les galles d'A^, de Jforife, de Smsrm^ 1^ galles marfwines^ les gallei» Hhtrie et les galles do France légères.
1* Gallei d^Alept. r- {^es gaUe^ 4'AIep sont les plus estimées ; elles se distinguent par la présence constante de pointes mucroi^ftes k leur : Aurlaoev II y ia quatre sortes de galles d'Alep qui sont i les gfiUes,fH>H'ei, fm'im blanehes ei tfH s^rte^
La galle à'Aiicf noire est la plus estûnéf^ elle; est de moyeœie grosseur, compacte, k surface noire ^ roonur v^le d'une légère effloreseenoe blanchâtre. Qo n'y tfoove pas la piqûre faite par l'ius^te au momc^dQ sa sortie, ce qui lient à ce qu'on l'a r^^ueiUio avanv cette époque.
La galle d'Alep verte resseotldeaasezÀlapràcfHeqto, cependant eliie est généralement plusfrosse, plus Ingéra, verdàtre, et le plus souv^t plqûéc).
La galle d'Alep bianohe e^ l'espèce la moias estimée^ D*est aussi lapins grosse, mais ellëeskt légèreeltJ)lafîQbe, ftoujoups piquée, et parait lavoir séjourné plus ou moins longtemps sur Farbre après la sortie dei Vinaeetfs.
La gaUe d'Alep en sorte est forjidée'par leiuélange des trois ^pèio^ précédenèes accompagnéesfsouveni^iie calices et de débris de calices, degrabeaux;i0t4efi(Hldre 4e galles inférieureSi.
La meilleure galle d'Alep vkot des enrirons 4e Mos* soûl.
^ Les galles de Morée. — Ces galles sost i^iies, irrégiilîërest de coulear brune ou rougeMre..
S'' Les galles de Smyrne. ^^ Les galles de fimyrae ont beaucoup de rappori avec les galles d'Alep, elles se divisent comme elles en galles mùru, mrtes, blanches^ et galle m sorte, mais elles sont plus légères; leur surface est plus unie, moins foncée en couleur. EUss sont plus grosses et généralement naoins estimées;. on les vend souvent comme galles d'Alep.
4^ Les galles marmùrù»es* ~ Ces galles viennent du Levaat par la voie de Marseille; elles sont d'un gris peu foncé, jaunâtre ou rougeàtre; elles ont une forme ovoïde, alloQgée du côté du pédoncule; leur surface présente à peine quelques aspérités. Leur cassure est d'un jaune à peu près uniforme ; elles présentent au centre une matière organisée qui simule une espèee de germe.
S^ Les galles de Vlstrie. — Les galles d'Mrie soût peu estimées ; elles sont petites, allongées du o6té du pédoncule^ sans aspérités à la surface qui présente cependa/Bt des sillons qui se sont formés pendant la dessication. Leur texture est rayonnée; elles sont presque toi^ours piquées, et la cavité centrale est vide d*ânsecte.
6* Les galles de France. — * Les galles de France portent audst le nc0i de galles Ugèrts; leur surface est unie, sans apparence de pointes ou de rides, de couleur jaune pearlé; quelquefois elles s^t noires et <i^rmes. Elles spnt tou)(Hiurs percées, se brisent lacilemeaU L'intérieur est eom,paet et d'une toKture fine dont la coiieur se fonce à mesure qu'elle approche de la surfaxîe.
La noiK de gaUe <at employée dai» les arts à fabriquer
l'encre et la teisture en noir ; die est ^nployée en médecine, et son infusion aqueuse sert de réactif dans les lidioratoires de chimie.
On falsifie la noix de galle de plusieurs manières :
1* On mêle à la galle d'Alep, de Smyme, des galles inférieures; cette fraude se reconnaît par l'examen attentif qui permet toujours de distinguer les différences de densité ejt de couleur que nous avons décrites plus liaut. .
2* On a vendu comme galles de bonne qualité des galles piquées dont on avait bouché les trous avec de la dre. On reconnaît cette fraude en trempant les noix dans l'eau chaude ; la cire fond et met les trous à découvert.
3* On vend comme galles noires des galles blanches colorées à leur surface au moyen du sulfate de fer ; on reconnaît fadlement la présence du sel de fer en mettant les noix à macérer dans l'eau distillée qui dissout Texcès de sulfate de fer adhérent à la surface. La liqueur précipite en noir par le sulfhydrate d'ammoniaque, en brun par l'ammoniaque, et en bleu par le cyanoferrure de potassium ; elle précipite en blanc par le chlorure de baryum.
4» On a quelquefois moulé avec de la tenre glaise de fausses galles que Ton colorait avec du sulfate de fer. Il suffit de casser ces noix factices pour reconnaître la fraude.
La valeur des noix de galle étant en raison directe de la quantité de tannin qu'elles contiennent» on apprécie leur valeur en déterminant cette quantité de tannin. Pour cela on pulvérise la noix de galle» on Thiuneete avec un peu d'eau» et on la place dans un entonnoir dont
la douille est obstruée par un peu de coton; on verse de l'éther jusqu'à épuisement de la poudre. Le liquide qui s'écoule se partage en deux couches que Ton sépare par décantation. On évapore celle qui est inférieure, et le résidu de l'évaporation se compose de tannin. Une bonne galle donne de 38 à 45 pour «/o de tannin.
4ECFS.
Les œufs sont composés de trois parties distinctes : le jaune, le blanc et la coque. Le jaune est un mélange de matières gras^s tenues en suspension sous forme d'émulsion dans des substances azotées.
Le blanc est formé d*albumine dissoute et retenue dans des cellules à parois très-minces, faciles à briser par le battage.
La coque est formée par des phosphates de chaux et de magnésie sous forme d'enveloppe mince et poreuse. Celle coque étant perméable laisse facilement passer les vapeurs; ce qui explique pourquoi les œufs exposés à l'air libre perdent une c^antité d'eau égale à 3 ou 4 centigrammes par jour.
Aucun produit n'est plus facilement altérable que les œufs, à cause de leur nature animale et de cette perméabilité de la coquille qui permet Taccès de l'air dans leur intérieur. Des œufs mal conservés et surtout ceux dont la coquille et l'enveloppe qui la revêt intérieurement ont été fendillées éprouvent une fermentation putride qui détermine la formation d'hydrogène sulfuré, dont l'odeur fétide est caractéristique et connue sous le nom d'odeur i*œufs pourris.
Pour le négociant et surtout pour celui qui fait ce
genre de commerce à Paris, il se présente deux questions importantes pour le succès de ses affaires : 1" Comment peut-on s'assurer si un œuf est frais et dire approximativement depuis combien de temps il est pondu? 2*> Quel est le moyen de conserver les œufs?
Nous avons dit plus haut comment il se fait qu'un œuf perde tous les jours une quantité d'eau variable de 3 à 4 centigrammes. Cette propriété peut être mise à profit de deux manières : pour dire si un œuf est frais et apprécier approximativement son âge.
Un œuf nouvellement pondu est complètement rempli par des matières solides en suspension dans des liquides; aussi quand on projette dans de, l'eau bouillante un œuf frais, les liquides se trouvant portés tout à coup à une température élevée se dilatent brusquement et la coquille se fendille. Il importe pour faire cette expérience de se servir d'une quantité d'eau assez considérable pour que l'introduction de l'œuf ne fasse pas sensiblement baisser la température. En effet» si on emploie de l'eau en petite quantité la température s'abaisse d'abord et la dilatation des liquides se fait assez lentement pour qu'ils aient le temps de suinter à travers la coquille qui ne se fendille pas. Des œufs datant d'un certain nombre de jours ne se fendilleront pas dans les mêmes circonstances, en raison de l'espace que les liquides évaporés ont laissé libre et qui a été rempli par de l'air qui est facilement compressible.
Lorsqu'un œuf a perdu une certaine quantité d'eau, sa densité a diminué aussi. Quand au moyen du sel marin et de l'eau, environ 10 °/o, on prépare un liquide tel qu'un œuf récemment pondu nage dans la liqueur sans monter ni descendre; un œuf plus vieux surnage. On
pourrait apprécier son état plus ou moins ancien en faisant usage de solutions de sel de moins en moins concentrées jusqu'au moment où TœuC nagerait^lans le liquide. On conçoit aisément tout ce qu'aurait d'approximatif un pareil procédé, mais il suffit pour distinguer un œuf vieux d'un œuf frais.
Pour conserver les œufs il faut, d'après ce que nous venons de dire s'opposer à la fois à l'évaporation de l'eau et à l'entrée de l'air dans l'intérieur de la coquille. Plusieurs moyens ont été employés. On a proposé d'enduire la coquille d'une couche de matières grasses telles que le suif, l'huile, un mélange d'huile et de suif ou mieux de cire et d'huile. On a employé dans le même but des solutions gommeuses, des vernis résineux à l'alcool.
Le meilleur procédé, qui est aussi le moins coûteux, consiste à garder les œufs frais dans de Feau qui a séjourné sur de la chaux. La chaux que l'eau tient en dissolution obstrue les pores de la coque en même temps qu'elle s'oppose à la décomposition putride. Les œufs se conservent bien de cette manière, quand on a soin de tenir les vases dans un lieu frais et à température constante, comme par exemple dans une cave.
On peut encore laisser séjourner les œufs frais pendant trois ou quatre heures dans une dissolution de sel marin ; le sel pénètre à travers les pores de l'enveloppe, et quand on les laisse sécher à l'air les pores se trouvent obstrués par des cristaux qui restent interposés.
Les œufs doivent être conservés à l'abri de toute émanation ou odeur désagréable qui les pénètrent; c'est pour la même raison qu'on ne doit pas les faire cuire dans de l'eau contenant des substances capables d'altérer leur goût.
PAIMS B'i:PI€ES.
Le pain d'épices est l'objet d'une fabrication assez grande à Paris, Dijon^ Nancy, Gharbres, etc; connu trèsanciennement, il est, dit-on, d'origine asiatique; celui fait à Rhodes était jadis trës-estimé. Il doit son nom à ce que les anciens fabricants le préparaient en mélangeant à de la farine de seigle, du miel et divers épices.
En France/la pâte destinée adonner le pain d'épices se fait en obtenant le mélange de la farine ou de la fécule avec du miel ou de la mélasse, pétrissant le tout convenablement, laissant lever, puis portant au four dans des moules très-variés ; la pâte obtenue, on glace le dessus, on ajoute des aromates selon le goût; on y met au pouce les anis, les nonpareilles, le cédrat, etc.
Quelques fabricants emploient des miels très-inférieurs, d'autres ont ajouté à des miels de la glucose; les pains ainsi faits ne sont fabriqués que pour vendre dans les rues ou dans les foires, leur goût désagréable devrait seul les faire rejeter.
On connait spécialement dans le commerce cinq scwrtes de pains d'épices.
Le pain d^épices façon de Dijon plus spécialement fait avec des farines de froment dans lesquelles on ne fait entrer que du miel.
Le pain d'épices de Champagne ou pain d'épices léger obtenu par le mélange de 20 kilogrammes de miel de bonne qualité, de 80 kilogrammes de mélasse, de 50 kilogrammes de fécule et de farine de seigle de Champagne.
Le nM, pain d'épices fin, fabriqué avec du miel de Bretagne bonne qualité 3/4, mélasse de canne 1/4 et farine de seigle.
Le n» 2 obtenu avec fécule 1/4^ mélasse 1/4, miel deuxième qualité 1/2 et farine de seigle.
Le n** 3 fait avec mélasse 1/3, fécule 1/3» miel inférieur 1/3 et farine de seigle.
Depuis quelque temps on a additionné le pain d'épices de sel d'étain afin^ dit-on, de conserver plus longtemps de la mollesse à cette préparation ; cette addition est une falsification en ce sens qu'elle introduit dans une substance alimentaire un sel métallique qui peut agir sur l'organisme par un usage prolongé. On reconnaît cette falsification en incinérant dix grammes de pain d'épices, traitant les cendres par Vacide clUorhydriqne (^i disscmt l'étain, filtrant ; la solution obtenue précipite en brun par l'hydrogène sulfuré, et en blanc par la potasse ; cette solution par le chlorure d'or fournit un précipité connu sous le nom de pourpre de cassius. (1)
PAPIERS
On ne s'est pas assez préoccupé jusqu'ici de la nature des papiers qui servent d'enveloppes aux produits que l'on reçoit. Cependant une ordonnance très-ancienne et qui de nouveau a été reproduite par les journaux en juin 1862, dit que tous fabricants, tels que chocolatiers, confiseurs, charcutiers, épiciers, marchands de denrées alimentaires quelconques (chicorée, tapioca, café, pain d'épices, biscuits, etc.,) sont responsables personnellement des accidents qui pourraient être déterminés en contrevenant à l'ordonnance.
Les papiers ou sacs qui servent aux diverses substances
(1) On prétend que pour donner du léger au pain d'épices, on ajoate nne petite quantité de carbonate d'ammoniaque.
alimentaires ne doivent donc contenir aucune substance minérale (le bleu de Prusse, Tocre, l'outremer sont exceptés comme produits pouvant être employés). Les confiseurs ne doivent pas même couler leur sucrerie sur des papiers colorés ou lissés blancs; ils doivent rejeter de leur commerce toutes boites qui seraient garnies à Fintérieur de papiers semblables. Les négociants en substances alimentaires, ne doivent pas faire usage de sacs-enveloppes dont les papiers n'auraient pas été examinés soigneusement. La double enveloppe n'empêche pas la contravention à l'ordonnance. On doit éviter spécialement les papiers dé couleur verte, bleu clair, blanc lissé 9 jaune, orange , saumon, l'humidité pouvant permettre aux diverses substances alimentaires, aux confiseries, d'absorber une partie des substances toxiques très-dangereuses).
On reconnaît si les papiers contiennent des sels métalliques en prenant une certaine quantité de papiers qu'on incinère; les cendres sont traitées par l'acide azotique, le résidu repris par l'eau distillée; la liqueur refroidie essayée par 1* l'iodure de potassium, 2* le ferrocyanure de potassium, S^" l'ammoniaque, donne avec le plomb un précipité jaune d'or, blanc jaunâtre, blanc. Si le papier contientdu cuivre,avec Tammoniaque on obtient un précipité bleu; avec le ferrocyanure de potassium un précipité rose, ou bnm marron s'il y en a peu. Si un papier contient de l'arsenic, et c'est surtout les papiers verts qui doivent attirer l'attention du négociant, on le carbonise par l'acide sulfurique, le charbon est repris par l'eau distillée^ et on filtre et on introduit la liqueur obtenue dans un appareil de Marsh (modification Chevallier père). Si à la fois le papier est arsenical
et cuivreux, on recherche dans les cendres le cuivre et on obtient par les réactifs les couleurs rose ou hleue^ suivant qu'on essaie par le cyanoferrure ou par Tammoniaque. (1)
La responsabilité où se trouve le commerçant doit l'engager à demander à ses fournisseurs, aux marchands de papiers surtout et nous en connaissons d'incorrigibles, de lui donner des papiers convenables. Le négociant étant responsable, le marchand pourrait ne pas reconnaître sa marchandise etentrainerun vendeur insouciant à sa ruine.
PATES AlilMEMTAIRfiS.
Nous comprenons sous le nom de pâtes alimentaires, diverses préparations qui ont toutes la même origine et qui peuvent servir à l'alimentation soit directement, soit indirectement après avoir subi un genre de cuisson qui ne change en rien leur nature et leur aspect. Tantôt elles servent à la confection des potages comme le vermicelle, les pâtes d'Italie; tantôt elles servent à préparer des mets spéciaux, comme les macaronis et les lazagnes d'Italie; les pâles de Nuremberg connues sous
(1) Une méthode indicative prompte due à M. ChevaUier père peut être mise en pratique par tout le monde comme renseignements.
On passe sur le papier suspicionné une barbe de plume trempée dans de l'acide azotique, puis on enlève réxcès d'acide avec du papier Joseph, le papier prend une teinte plus pâle. Avec Fiodurede potas* sium, on obtient une coloration jaune d'or, caractéristique du plomb. Avec le cyanoferrure de potassium la couleur rose passant au brun marron indiquant la présence des sels de cuivre ; on opère alors pour plus de eertitnde par le procédé cité plus haut.
le nom de nHdeln, les nouilles et les pivots d'Allemagne.
Ces préparations diffèrent les unes des autres par quelque» manipulations particulières de la pâte et par la forme qu'on leur donne; les unes sont en forme de fils contournés, d'autres en forme d'escargots, de tubes creux et allongés; d'autres ont la forme de grains d'avoine, de lentilles, d'étoiles, de petits cercles orbiculaires.
Ces pâtes sont essentiellement composées d'eau et de la partie la plus sèche et la plus nourrissante du blé connue sous le nom de semoule; les pâtes plus communes sont faites au moyen de farine de blé obtenue par la mouture du gruau connu sous le nom de gruau gris, qui est encore couvert en partie par la seconde écorce du grain. •
Il y a plusieurs sortes de semoule qui diffèrent entre elles par la nature du blé d'où on les a tirées , par la manière dont elles ont été moulues et blutées; les meilleures sont sèches et d'un blanc tirant sur le jaune. Les semoules les plus fines servent à préparer des potages, et les autres certaines bouillies granuleuses dont on fait un grand usage dans quelques contrées. La semoule de bonne qualité se gonfle rapidement et régulièrement dans l'eau et se délaie facilement dans la bouche.
La pâte demande à être pétrie avec soin ; cette partie delà fabrication comprend plusieurs opérations; la première est le délayage de la farine ou de la semoule au nioyen d'eau chaude en une pâte ferme; la seconde consiste dans le pétrissage; la troisième, qui dure deux heures, dans le battage au moyen d'un instrument particulier appelé brie; enfin, la quatrième consiste à
replier douze ou quinze fois la pâte sur elle-même et à la comprimer. La pâte préparée au moyen de la farine demande moins de temps pour sa fabrication que celle qui est faite avec la semoule.
Le plus souvent on mêle à la pâte des fromages qui d(mnent du liant et modifient agréablement le goût du produit. Ainsi préparées elles ne commencent à être bonnes qu'au bout d'un an; quand on a mêlé à la pâte un peu de levain ou de vieille pâte elles sont dans leur boQté parfaite au bout de cinq à six mois; elles sont meilleures, cuisent mieux et sont mieux digérées, mais elles ne peuvent être conservées en bon état au-delà d'une année.
On obtient facilement avec la pâte ainsi préparée les produits, en se servant de moules de diverses formes, à travers lesquels on la force à passer au moyen de presses à vis, horizontales ou verticales.
Pour fabriquer le vermicelle on introduit la pâte dans un cylindre dont le contour est chauffé au moyen d'un fourneau, de manière à ^amoIlir la pâte. Le fond du cylindre est occupé par le moule ; on égalise la surface de la pâte avec un cordeau, on la couvre d'un linge et on la soumet à la presse. La pâte sort sous la forme de fils qui en se contournant prennent la forme de vermisseaux, et de là cette pâte a pris le nom de vermicelle. On doit rejeter les premières portions qui passent , quelque propre que soit le moule. A mesure que les fils s'allongent on les coupe à la longueur d*un pied, en les brisant par une secousse au ras du moule; on les dispose en les contournant sur des claies de fil d'archal^ et on les fait sécher à Fair libre.
La pâte à macaroni est la même que celle qui sert à
faire le vermicelle, seulement elle est plus liquide, de façon que les fils en sortant du moule puissent se joindre et former en s'alliant entre eux un petit cylindre creux. Les pâtes doivent être naturellement un peu grosses.
Les lazagnes sont en forme de rubans ou lanières festonnées et souvent échancrées à leur bord ; elles se préparent comme le vermicelle et les macaronis, avec de la pâte ferme faite avec de l'eau très-chaude pour retarder davantage la fermentation qui en levant la pâte altérerait la forme du produit.
Les pâtes qui possèdent les formes lenticulaire, en cercle évidé, en étoile, en grain allongé, se préparent de la manière suivante : à l'aide d'un rouleau en bois, on étend la pâte en une galette d'égale épaisseur et on la taille à Femporte-pièce. Les nouilles sont faites de la même manière, en coupant les galettes en petits carrés que Ton roule sur eux-mêmes.
En Italie où Ton fabrique ces pâtes on leur donne les formes les plus variées; ainsi dans le royaume de Naples on en fait de plus de trente sortes différentes, qui portent des noms divers : les sadelini^ sementale, punte d'Aghù stelluce^ occhidi perdiciy stellette, vermiceUi.
On trouve quelquefois des pâtes alimentaires fabriquées avec des farines communes, d'autres dont la pâte a été mélangée d'une trop grande quantité de levain, de telle sorte que la fermentation les altère rapidement. L'aspect et la saveur suffisent pour déceler ce genre d'altération. Quelquefois, pour donner à des pâtes trop blanches la couleur jaune que l'on est habitué à trouver dans le commerce, on se sert pour les fabriquer d'eau colorée avec du safran ; cette addition est sans inconvé-
ûient quand la 4osede safran n'est pas trop considérable, ce que Ton reconnaîtrait facilement par la couleur exagérée et par la saveur du produit.
On a fabriqué à Paris du vermicelle en y faisant entrer une certaine quantité de gluten extrait des farines dans la fabrication de Tamidon par la méthode d'un pharmacien de Vervins (M. Martin).
Ce vermicelle qui est plus azoté, plus nutritif, avait la plus grande analogie avec le produit dont nous avons parlé plus haut, le gluten granulé.
PATEIS DE CVVINAUirB BT »B JUJUBES.
La gomme arabique est la base de toutes les pâtes et notamment des pâtes de guimauve et de jujubes. Ces deux produits dont l'un, le premier, est blanc et complètement opaque, et l'autre jaune et transparent, doivent cette diflférence d'aspect à la manière dont elles sont préparées. La pâte de guimauve est une pâte battue^ c'e^-à-dire que pendant tout- le temps de Tévaporalion de la matière on Tagite avec une spatule en y incorporant de Tair, tandis que la pâte de jujubes est mise tout simplement à évaporer à la chaleur de l'étuve. (1)
(l) Ces pâtes étaient jadis exclusivement préparées par les pharmaeienf ; leur mode d'obtention est consigné au Codex.
Autrefois on faisait entrer dans ces préparations, des infusions de guimauve ou de jujubes , qui ne donnaient à ces produits aucune qualité, mais qui avaient l^inconvénient de déterminer une fermentation rapide.
Pour faire la pâte de guimauve on prend :
Gomme arabique 800 gr.
Sucre blanc 500
Eau de fleurs d'oranger .... 64 Blancs d'œufs 6
On nettoie bien la gomme avec un canif, on la concasse grossièrement dans un mortier et on la met en contact avec la moitié de son poids d'eau froide; au bout de 24 heures la dissolution est complète, on ajoute alors le sucre et on fait évaporer sur un feu doux en remuant constamment avec une spatule jusqu'en consistance de miel épais. On mêle alors les blancs d'œufs battus sous forme de neige au moyen d'un balai d*osier et on achève Tèvaporation jusqu'au moment où frappée sur le dos de la main elle n'y adhère plus. Lorsqu'on cesse Tagilation ou que le feu est trop ardent la matière s'attache au fond de la bassine, brûle et communique à toute la masse un goût désagréable. C'est pour éviter cet inconvénient que certains fabricants opèrent l'évaporation à la chaleur du bain-marie.
Lorsque la pâte est cuite on la coule dans des moules en fer-blanc enduits d'amidon pour empêcher l'adhérence.
Bien préparée cette pâte est parfaitement blanche ; quelquefois elle a une teinte azurée qu'on lui communique par l'addition d'une petite quantité de sulfate de cuivre, sel qui peut aussi avoir été apporté dans le produit par du sucre royal azuré d'une manière factice. On reconnaît la présence du cuivre en réduisant la pâte en cendres dans un têt à rôtir, on traite les cendres obtenues par l'acide chlorhydrique et on évapore pour chasser l'excès d'acide. Le produit de l'évaporation
traité par l'ammoniaque lui communique une teinte bleue.
Pâte de Jajnbefl.
Pr. Gomme du Sénégal. • 18 parties.
Sirop de sucre 22
Eau de fleurs d'oranger 1
On fait fondre la gomme dans son poids d'eau, on la passe à travers un blanchet et on la mêle au sirop que l'on a déjà concentré par Tévaporation; on ehauflfe pour porter à Tébullition en remuant le mélange, puis on l'abandonne sur un feu doux. Quand la pâte est arrivée en consistance d'extrait mou, on enlève les écumes, on aromatise avec l'eau de fleurs d'oranger et on coule la masse dans des moules de fer-blanc enduits d'une légère couche d'huile d'olives, et on achève la concentration dans une étuve chauffée à 35*. Quand la pâte a pris une certaine consistance on la retourne dans les moules. Il faut faire attention à ne pas trop chauffer l'étuve, car l'excès de chaleur déterminerait la formation trop rapide de la vapeur d'eau qui soulèverait la masse sous forme de bulles.
La pâte de jujubes est jaune et transparente; on a quelquefois remplacé la gomme par de la gélatine dans sa préparation. Pour reconnaître cette fraude, on met la pâte à macérer dans de Teau froide; la gélatine ne se dissout pas. On peut encore la faire bouillir dans de l'eau, filtrer la liqueur et y verser alors une solution de tannin qui entraîne la gélatine sous forme d'un précipité blanc.
On prépare par les mêmes procédés les pâtes de
réglisse^ de lichen ; mais, selon nous, ces dernières pâtes sont des préparations pharmaceutiques.
PISTACHES
Le& pistaches sont les fruits du pistachier, arbre qui croit naturellement en Asie-Mineure. Il est très-répandu dans l'archipel grec^dans laSicile,ritalieetles provinces méridionales de la France. Ce fruit fut, selon Pline, apporté pour la première fois à Rome par Lucius Vitellius, qui était gouverneur de Syrie sous le règne de Tibère; dans le même temps un chevalier romain, Flaccus Pompeïus, les transporta en Espagne.
Les pistaches sont des fruits gros comme des olives ; ils sont formés : 1" d'une amande anguleuse, verdâtre à l'intérieur et recouverte d'un épiderme rougeâtre; elle contient une huile verdâtre qu'elle abandonne à l'expression ; 2' d'une coque blanche, ligneuse, et composée de deux valves faciles à séparer; 3* d'un brou peu épais, souvent humide, aromatique, tendre et rougeâtre.
Les pistaches servent aux confiseurs et aux glaciers; Tamande émulsionnée avec l'eau donne un liquide laiteux analogue à celui que fournissent les amandes douces et amères dans les mêmes circonstances.
Les pistaches du commerce sont de trois sortes : ce sont : les pistaches A*Alep en Syrie, les pistaches de Tunis et les pistaches de Sicile.
Les pistaches A*Alep sont les plus grosses et les plus estimées; elles ont une chair jaunâtre, mais ne sont guère consommées que dans le midi de la France où on les emploie comme dessert. Elles sont trop grosses pour être employées par les confiseurs.
Les pistaches de Tunis ne se trouvent plus guère dans le commerce français. Elles sont petites, ont un brou tendre et rose, elles sont vertes à l'intérieur; c'est l'espèce la plus estimée par les glaciers.
La pistache de Sicile fournit à elle seule la consommation de toute la France ; son brou est violet, et la chair d'un vert prononcé.
Les pistaches doivent être conservées dans un lieu sec, souvent examinées et nettoyées; elles sont sujettes à moisir et demandent des soins tout particuliers.
Sous ce titre nous avons compris les divers modes de conservation employés journellement, qui sont le salage, le fumage, le marinage.
La morue, les harengs, les maquereaux, le saumon, les sardines, les anchois sont soumis à Taction conservatrice du sel ou salage.
La morue (gadus morhua) est spécialement pêchée à Terre-Neuve dans l'Amérique septentrionale; séchée au soleil ou au vent du nord après avoir été salée, elle porte le nom de merluche ou stock fiche. Prises près de Boulogne, de Calais, ces morues très-petites s'appellent cabilliaut et le nom de morue verte quand elle a été salée.
Aussitôt que le pêcheur a pris une morue, elle est tirée à bord, le mousse la remet au décolleur qui enlève la noue (entrailles) , le foie, la langue, puis le trancheur, enlève Farète, jette dans la cale la chair, les entrailles, les langues; ces dernières sont salées à part. Le foie est mis dans les cagots, genre de cuves où il se corrompt, et donne l'huile dite de foie de morue, huile très-estimée en médecine.
L'huile de foie de morue se fait seule; on n'a pendant la traversée pour ainsi dire à faire qu'un embarillage.
Le saleur couche la morue , c'est-à-dire fait des couches d'un à deux mètres carrés en ayant soin de placer tète contre queue et queue contre tète, puis il la couvre de sel ; au bout de quatre jours on la relève , car elle a égoutté son eau , et on la place dans un autre endroit où on la sale pour n'y plus toucher. Les œufs mis en baril avec du sel sont conservés, et servent en France et en Espagne d'appâts pour la pèche aux sardines.
C'est surtout de Saint-Malo et des Sables-d'Olonne que partent les pêcheurs français pour Terre-Neuve.
Les sardines (clupea spratlus) sont pèchées aux flambeaux surtout sur les côtes de Bretagne, de juillet en octobre. Au sortir de l'eau on les laisse égoutter pendant jdeux heures^ puis on les vide, puis dans un baril contenant un doigt de sel on range la sardine de façon que les tètes forment le cercle ; à chaque couche on place la même qT:::ntité de sel. Au bout de douze jours on leur fait subir le lavage à la mer: pour cela, on les enfile dans des broches de coudrier; puis après égouttage, on les range de nouveau dans les barils comme précédemment. Par des trous inférieurs s'écoulent^ en passant à travers les feuilles de fougères placées au fond, l'eau et l'huile qu'elles rendent. On leur fait alors éprouver la pression au moyen de faux fonds; on rajoute de nou^ velles sardines au fur et à mesure que la pression a été exercée; on remplit le baril, puis on met quelques feuilles de fougères, et l'on •ferme.
Sur les côtes de la Méditerranée, surtout des côtes de Saint-Tropez, de Cannes, de Nice, d'Antibes, de décembre en mars on fait la pèche d'un petit poisson appelé
arK^oii (ehtpea encrassieolus) , plas fin de goût que les sardmes. La pêche de ranchois se fait la nuit au flambeau. — On les sale après leur avoir ôté la tête et les entrailles, et on les entasse dans des barils dits barrots ou demi-barrots. Une méthode heureusement abandonnée consistait à salir le sel par de Tocre rouge , ce qui a été spécialement défendu.
La saumure employée habituellement se fait en prenant du se],^n le dissolvant dans l'eau jusqu'à ce qu'un œuf frais surnage. Chaque baril est couvert d'une brique qui empêche une évaporation trop rapide, tout en garantissant des effets de la pluie. Chez les Grecs et les Romains, on connaissait une sauce dite garttm qui était faite principalement d'anchois et d'épices.
Les harengs (clupea harengus) devinrent une fortune pour la Hollande du moment où Guillaume Denkelson (de Biervliet) eut donné aux autres pêcheurs hollandais le moyen de le saler ; Tart de fumer ce poisson est dû aux Dieppois. La pêche se fait sur les côtes d'Angleterre, de France et d'Espagne au filet. On leur donne diverses dénominations suivant leur état: ils sont vierges lorsque les œufs ou la laite sont arrivés à malurité, marchais lorsque le frai est complet, à bourse quand ils sont à demi-vides ; ils sont dits frais ou pecs^ peckels, suivant qu'ils ont été péchés au printemps ou en automne.
Lorsqu'on sale le harçng, le caqueur, ou matelot pêcheur, enlève les breuilles ou entrailles, laisse la laite et les œufs, lave le hareng à l'eau douce, puis le met à la saumure; au sortir de la saumure, on les sèche ou varande, et on les arrange dans les caques ou barils, c'est ce qu'on appelle liter le hareng. On estime plus les harengs salés de suite ou harengs d'une nuit que
ceux reseruyéft et salés« ou dits de deux nuilsu Arriva au lieu de destiûation ^ le marchand saleur les k.ve el les lite de nouveau dans d'autres barils. Ainsi préparés, on dit que ce sont des harengs blâmes.
Le maqu^eau (scomher tmlguris) et le saumon [scmh* ber sahno) , sont tous deux conservés par salaison^ de là même manière que les harengs.
On entend par poisson mariné^ soit ceux qui sont conseyrvés dans une saumure, soit ceux conservés dans rbuile.
Pour les poissons qui sont conservés dans la saumure^ on met dans de Teau du sel jusqu'à ce qu'elle refuse d'en dissoudre, on passe à la chausse pour avoir un liquide clair et limpide ; quelques personnes ajoutent un peu de thym et de laurier.
On place dans des flacons les anchois, dans des boites en ferblanc ou des petits barils ou barrots les sardines, on ajoute la saumure et on ferme hermétiquement. On prépare les buitres marinées {ostrea)^ de la manière suivante : on les détache avec un couteau de leur coquille, puis on les place dans des petits barils, on verse dessus la saumuie et l'on ferme avec le plus grand soin.
Pour les poissons nmrinés daps Y huile ^ on prend la sardine et l'anchois, on les égoutte, c'esirà-dire qu'on les prive de leur eau de mer, on enlève les tètes et les entrailles, et on met en contact avec de l'huile de bonne qualité ; il faut que les boites ou flacons soient fermés avec le plus grand soin.
Quant au thon mariné, il demande plus de précaution; le thon {scomber thymnus ou alalonga)^ est péché dans la Méditerranée et dans le golfe de Gascogne^ avec des filets dit mendragues. Aussitôt retiré de la n^r, ce
poisson meurt, on le vide alors, on le coupe en tronçons, on le place sur des grils en fer pour le ressuyer, on le fait frire dans Thuile d'olive, enfin on le sale, on le poivre, et on le place dans des barils avec de Fhuile fraîche.
Le fumage ou saurage s'emploie spécialement pour le hareng qui prend alors le nom de hareng sor ou sattté, parce qu'il a été sauré ou séché à la fumée.
Préparé d'abord comme le hareng blanc, le hareng rouge (c'est-à-dîre ayant la chair rouge), après avoir passé à la saumure est attaché par la tète à l'aide de branches dites aines^ enfin placé dans des cheminées appelées roussables, dans lesquelles on produit de la fumée en grande quantité; on les laisse environ 24 heures dans les cheminées, puis on les embarille à sec pour en opérer la vente.
POIVRE
Le poivre est le fruit du poivrier, arbuste à tige sarmenteuse et grimpante et qui croît spontanément aux Indes orientales. Les fleurs qu'il porte et les fruits qui les remplacent sont disposés en chatons, c'est-à-dire fixés autour d'un axe commun auquel ils adhèrent directement sans pédoncule. Les fruits sont des baies globuleuses rougeâtres quand elles sont à maturité, mais que l'on recueille un peu avant pour les faire dessécher et les verser dans le commerce.
Il y a trois espèces de poivre : le poivre noir^ le poivre blanc et le poivre long. Les deux premières espèces sont produites par le piper nigrum, dont les baies sont sphériques deJa grosseur d'un petit pois.
blanchâtres et dures^ d'une saveur aromatique et brûlante. Quand on les a fait sécher avec leur enveloppe, qui est noire et ridée, la graine porte alors le nom de poivre noir.
Le poivre blanc n'est autre chose que le poivre noir que Ton a dépouillé de son enveloppe par une macération dans Teau, et que Ton a ensuite fait sécher au soleil. On obtient encore d'une manière factice le poivre blanc, en faisant macérer des grains de poivre noir dans une solution de chlorure de chaux, d'alun ou dans de l'acide sulfurique étendu. On l'enrobe aussi avec des poudres de gomme, de talc, de plâtre ou de craie, et l'on augmente ainsi le poids du produit d'environ 1 pour Vo- Lia plus grande partie de celui qui se consomme en France est fabriqué à Paris.
Le poivre long diffère des précédents en ce que on le trouve dans le commerce sous forme de chatons allongés, de la grandeur à peu près de ceux du bouleau, secs, durs, pesants, d'une couleur grise noirâtre. Son odeur est moins aromatique que celle du poivre en grains, mais sa saveur est plus brûlante.
11 y a trois variétés de poivre, savoir :
1* Le poivre lourde qui est le plus estimé. Ses grains sont pesants et d'une couleur brune, sphériques, réguliers; leur peau est à peine ridée et leur cassure est farineuse;
2* Le poivre demi-lourd, dont les grains sont moins gros, plus noirs et plus ridés; l'amande est moins nourrie et moins dure; sa cassure est d'un jaune plus pâle;
3" Le poivre léger, dont les grains inégaux sont souvent creux à l'intérieur et s'écrasent sous les doigts; on y trouve des pellicules et des crains brisés.
La première sorte vient de Malabar et la troisième vient surtout de Sumatra.
Le poivre est d'un usage journalier dans Téconomie domestique où on l'emploie comme condiment; il a une action stimulante prononcée et même rulïéfiante quand on l'applique sur la peau en grande quantité. On le vend ordinairement sous forme de poudre ou de petits grains sous le nom de mignonnetle*
On falsifie le poivre en grains et surtout le poivre en poudre.
Sous le nom de poivre de Lyon, on a vendu des graines de navette recouvertes d'une pâte grise et composée de farine de seigle associée soit à du piment, soit à des débris de poivre, soit à de la moutarde pulvérisée; puis on s'est servi des mêmes graines et d'une pâte faite avec le tourteau qui avait servi à l'extraction de l'huile de navette, et que Ton épiçait avec de la racine de pyrèlre; on a moulé et coloré en noir de la pâte de son contenant des débris de poivre. Ces produits se vendaient seuls ou mélangés au poivre naturel. On a encore falsifié le poivre en grains en y mêlant diverses semences comme celles du rhamnus infectorius, ou des grabeaux de poivre; ceux-ci étaient confectionnés avec les épluchures du poivre, de la fécule de pommes de terre, des débris de tourteaux, de chénevis, et on le colorait en jaune par un peu de curcuma.
Il est facile de reconnaître toutes ces fraudes; l'aspect seul du grain, le manque d'odeur et de saveur suffisent pour rendre suspects de pareils produits. On met à tremper les grains suspectés et s'ils sont fraudés ils se désagrègent rapidement, ce qui n'arrive pas pour les grains de poivre véritable.
Pour donner jdus de poids au poivre demi-lourd on le recouvre de gomme au moyen d'une solution gommeuse dans laquelle on les fait séjourner. Les grains mis dans l'eau lui communiquenl rapidement la propriété de donner un précipité blanc par Talcool.
Le poivre en poudre est mélangé de tourteaux de cbénevis réduits en poudre ; par suite de cette addition le poivre ne tarde pas à prendre une odeur rance désagréable; mais il est surtout allongé au moyen d'une poudre dite épice ou terre d'Auvergne^ dont la composition est assez complexe et constituée en totalité par des résidus de fabrication d'huile ou de fécule. On remplace même complètement cette préparation par de la terre pourrie. On y mêle de la fécule, des grabeaux de poivre; en Algérie on falsifie le poivre par de la semoule et des débris de riz. Pour reconnaître ces fraudes il suffit en général du goût et de l'odorat. On peut passer au travers d'un tamis qui retient les débris les plus volumineux, et dont on peut alors constater la nature étrangère au poivre, soit à l'œil nu, soit au moyen d'une loupe.
Au moyen d'une pâte formée de gluten et d'amidon on a imité le poivre blanc; les grains factices se désagrègent immédiatement dans l'eau. Les Hollandais pour lui donner plus de poids, le recouvrent de céruse qu'ils fixent au moyen d'un mucilage de gomme arabique. Ces grains noircissent immédiatement quand on les met en contact avec de Teau tenant en dissolution du sulfure de potasse.
Quant au poivre long son usage est bien moins répandu, et nous ne savons pas qu'on aie jamais cherché à lui substituer d'autres substances.
Piment. — Sous le nom de pottre ie h Jamaïque, on emploie pour les mêmes usages que le poivré le fruit d'un arbre de TAmérique du Sud et qui est cultivé à la Jamaïque; c'est le myrthus pilHenta dont les baies sont petites, globuleuses, sèches , à surface ridée, noirâtres, (Tune odeur aromatique et d'une saveur piquante.
Le poivre de Guinée est le fruit du capsicum annuUm. Lepfment enragé est le fruit du capsiùum frùtescens dont les fruits rouges sont excessivement acres et rubéfiants. Les Anglais et les Indiens l'emploient depuis longtemps et aujourd'hui il commence à se répandre en France; les frtrlts sont des capsules allongées, luisantes, rouges, ridées et contiennent une matière pulpeuse dans laquelle sont logées les graines* Gomme la précédente cette substance jouit de propriétés stimulantes énergiques.
POMCe ou PIKRaK POMCE.
Matière volcanique poreuse, la pierre ponce est en géirièral d'un gris blanc, formée de filets rugeux; luisante, soyeuse, et d'une légèreté assez grande pour surnager l'eau; elle se trouve dans les environs des volcans, dans les Iles Lipari, de Vulcano, sur les bords de la Méditerrannée, en Italie près de Santa-Jiora, de Civitta, Castellaw>, près de Cobleni^, d'Audemachen Allemagne, près du Mont-d'Or en Auvergne, en Islande et dans les Hébrides; on prétend que Ton en rencontre aussi dans les Iles Moluques, au Mexique et à la Guadeloupe. Dans le commerce on en connaît trois espèces : La pon(^e ^56^ qui nous vient de Naples, est ronde, à pores serrés; elle sert pour la chapelleriei l'azur des
métaux, pour adoucir le parchemia et les peaux d'animaux; comme objet utile à la toilette, c'est la plus estimée.
La ponce blanche, qui #6t plus lourde, moins rcmde, plus serrée, sert à polir les substances dures, les glaces, les nuirbres, les cristaux; elle se trouve surtout en SicUe.
lAponceplate, qui est la moins estimée, mais qui sert en général à divers polissages, nous vient de certaines contrées, a une dimension de 10 à 42 centimètres de large sur 30 à 40 centimètres de long. Ce produit a aujourd'hui moins d'emploi que jadis, mais cependant s'utilise journellement.
POTASSE
Les potasses du commerce sont des sels que l'on emploie concurremment avec les sels de soude dans le blanchiment des toiles et du linge, dans le dégraissage des laines et une foule d'opératioils industrielles.
Elles sont essentiellement composées de carbonate de potasse auquel se trouvent toujours mélangés en proportions variables du sulfate de potasse, du chlorure de potassium et du carbonate de soude. On y trouve aussi un assez grand nombre d'autres produits qui ne sont qu'accidentels, et parmi lesquels se trouvent les oxydes de fer et de manganèse qui colorent en rouge et en bleu les potasses inférieures.
Selon son origine, ou plutôt selon le mode de production, les anciens lui donnaient les noms de : alcali fisoe végétal, alcali fixe aéré, sous-carbonate de potasse, sel d'absinthe, sel de tartre^ alcali dulcifié, nitre fixé par te charbon, nitre fixé par le tartre.
Les potasses du commerce sont lès poUmes d^ Amérique, de Suède, de Finlande, dlUyria, de Russie ou d Odessa ou de Kazan, de Pologne, d'Allemagne ou du Rhin, de Trêves, de Cologne, de Dant%ie, de Toscane, des Vosges, etc. Elles varient pour leur valeur qui est en râisosi directe de la quantité réelle d*alcali libre ou carbonate qu'elles renferment. Elles diffèrent aussi par leur aspect qui s'éloigne plus ou moins, selon leur composition, de celui du carbonate de potasse pur qiii est blanc ^ d'une saveur acre, et qui est abandonne ^u contact de YeAr humide, absorbe de l'eau et se liquéfie.
La potasse est retirée des cendrés des végétaux. On lessive ces cendres de manière à les épuiser^ c'est-à-dire à le^ dépouiller complètement de la potasse et malheureusement d'autres sels solubles qu'elles renferment, puis on évapore les lessives obtenues. Le résidu, qui porte le nom de Mi/in, est calciné dans des fours et livré au commerce.
La potasse d'Amérique comprend : l*" le sel qui porte
le nom de potasse perlasse. Cette potasse se présente en
ragments blancs, durs, et quelquefois azurée ; elle vient
de New-York ou de Boston ; la première est la plus
estimée, la seconde est légèrement bleuâtre.
2» La potasse rouge qui est colorée en rouge, rose, bleu ou gris ; elle a en général conservé la forme des vases dans lesquels elle a été fondue.
Les potasses de Russie et de Pologne sont presque identiques, en morceaux îrréguliers, friables, plus durs dans la première et toutes deux possédant une teinte bleuâtre. Cette teinte se rencontre encore dans les potasses d'Allemagne, de Dantzic, de Toscane, qui est
en peUte» grftHolatlons ou en poudre, et qui peut être aussi violette, grise ou tout-lhfiait blanche.
La potasse des Vosges est la ^us répandue, c'est aussi celle qui conti^it le moins de potasse réelle; elle renferme une plus ou moins grande quantité de sel terreux dont la présence est due à une calcination insuffisante.
La lie de vin cakinée fournit par la décomposition de son tartre une potasse connue sous le nom de cendres gravelées; elle eiA poreuse, légère, friable et bleuâtre.
Dans le principe on falsifiait les potasses ea y mêlant des substances inertes, comme de la brique, de la terre, du sable, qu'il était facile de reconnaître en traiiant Vi massepar l'eau. Cessubstances ajoutées frauduleusement pour augmenter le poids de la potasse ne se dissolvaient pas et tombaient au fond du vase où il était facile de les reconnaître. Les jetasses contiennent toutes une certaine quantité d'eau inhérente à leur nature, mais on augmentait la proportion en les plaçant dans des lieux humides où l'eau était absorbée. Pour constater la présence d'un excès d'eau, il suffit de dessécher le produit dans une étuve et de considérer la perte que cette dessication lui a fait éprouver dans son poids. Les potasses ne contiennent en moyenne que 8 p. Vo d'eau, par conséquent toutes celles qui en contiendraient une proportion plus considérable devraient être regardées comme se trouvant dans un mauvais état de conservation.
Mais plus tard on y mêla des sels solubles de soude, comme les sulfates de soude, le sel marin, fraude grave qui dans certains cas peut faire manquer des opérations; il fallut alors chercher des moyens de constater la valeur réelle des potasse.
Pour atteindre ce but, DescroizUles publia en i804 un procédé qui est aujourd'hui d'un emploi général dans le commerce; il consiste à iaire usage d'une liqueur acide destinée à opérer la saturation de Talcali.
Cette liqueur est préparée de la manière suivante: on prend 100 grammes d'acide sulfurique marquant 06"* à l'aréomètre de Beaumé, et on l'étend d'eau de manière que le vcrtumedu mélange soit d'un litre; elle porte le nom de liqueur d* épreuve ou liqueur alcaliméirique.
On verse cette liqueur dans Yalcalmèêre jusqu'au trait qui marque la division supérieure. Cet instrument se compose d'une éprouvette de verre fermée par un bout et portant 72 divisions qui contiennent chacune 0,50 centigrammes de liqueur d'épreuve.
D'un autre côté on fait dissoudre dans de Teau distillée 8 grammes de potasse à examiner^ et on colore la solution avec un peu de teinture de tournesol. On verse Tacide de ralcalimètre dans cette solution en agitant continuellement jusqu'à ce que la couleur bleue soit devenue rouge pelure d'oignon; on constate la quantité de liqueur alcalimétrique qui a été nécessaire à cette saturation. Si on a employé par exemple 50 divisions, on dit que l'alcali marque 60 degrés.
Tel est le procédé de Descroizilles ; il a été modifié par Gay-Lussac. La nouvelle méthode donne la quantité réelle d'alcali libre contenu dans une potasse, mais il est d'un emploi plus difficile que le premier.
Dans l'emploi de la liqueur d'épreuve il faut prendre diverses précautions; il arrive que la liqueur alcaline bleue passe au rouge lie de vin avant que la saturation de l'alcali soit complète, ce qui est dû à ce qu'une certaine quantité diacide carbonique déplacé par l'acide
snlftirique est restée dans le liquide; aussi importe-t-il de bien saisir la nuance de ces deux couleurs : rouge lie de 9in et rouge pelure d'oignon. Pour plus de sûreté il est bon d'opérer de la manière suivante: dès que la première teinte rouge a paru, on n'y verse plus la liqueur d'épreuve que goutte à goutte, et on agite de temps en temps avec une baguette de verre ; on laisse tomber une goutte de la liqueur saturée sur un papier bleu de tournesol ; on continue jusqu'à ce que la tache pelure d'oignon que ces gouttes produisent ne passe plus au bleu quand on chauffe le papier.
Les potasses françaises se vendent ordinairement aux 100 kilogrammes, lOK francs en moyenne; les potasses d'Amérique, qui sont inférieures, varientde prix suivant les arrivages ; or ces produits n'ont de valeur qu'en raison de leur degré réel.
Il ne faut pas confondre la potasse avec un produit connu sous le nom de potasse factice, potasse rouge d'Amérique; potasse des savonniers, lequel est uniquement composé de soude et de sels de soude. II est trèsdur, d'une couleur rouge plus ou moins foncée et qu'il doit à de l'oxyde de cuivre; il est très-caustique et désorganise la peau. On le colore avec du sulfate de cuivre dont on détermine la réduction, c'est-à-dire que l'on opère les opérations de l'oxyde de cuivre en remuant quelque temps le bain de soude dans lequel on l'a mis avec un bâton de chêne.
Nous avons dit que les potasses sont toijipurs accompagnées de sels, comme sulfates et chlorures; pour les purifier, on les met en morceaux dans des entonnoirs en verre dont la douille est obstruée partiellement par quelques fragments de verre, et que l'on expose à l'air
humide; on couvre les entonnoirs de papier, et on reçoit dans des récipients un liquide sirupeux qui s'écoule. Ce liquide que les anciens nommaient huile de tartre par défaillance contient le carbonate de potasse, un peu de chlorure de sodium, mais ne renferme pas de traces de sulfates. Il n'y a plus qu'à évaporer cette solution pour en retirer le carbonate de potasse.
POVDRK IMIiECTICIBIL
Les poudres insecticides vendues sous les noms d7nsecticide, pondre Désille, poudre d'ApoiU poudre du Caucase, morto-insecto, etc., sont connues depuis une quinzaine d*années en Allemagne où on avait depuis longtemps reconnu la propriété destructive qu'elles exercent sur les insectes et particulièrement les punaises, les puces, etc. Jadis connue sous le nom de poudre persique, cette poudre fut mise en vogue par un Viennois qui sut Texploiter et tirer une fortune considérable de cette exploitation avant de livrer au public le secret de sa composition. Cette poudre exerça quelque temps la sagacité des savants; c'est qu'en effet elle présente une particularité que Ton trouve rarement dans les substances aussi actives. Malgré l'action mortelle et rapide qu'elle exerce sur les insectes parasites, elle est inoffensive pour l'homme qui peut ainsi la répandre autour de lui, sur ses meubles et dans son lit, sans avoir à craindre de s'empoisonner lui-même.
Cette poudre est le résultat de la pulvérisation de quelques variétés de pyrèthre, plantes appartenant au genre anthémis et à la famille des synanthérées. Ces plantes croissent en Asie, en Turquie, et dans l'orient
de l*Ëurope; elles présentent des tiges couchées à feuilles divisées et assez semblables à celles de la camomille romanée (anthémis nobilis) qui appartient au même genre. Ces poudres sont réduites en poussière par les fabricants et vendues en boites de carton, de bois ou de ferblanc. On les projette sur les meubles à préserver au moyen d*un petit soufflet^ quelques négociants même les répandent dans le commerce dans des boites qui ont la . forme du soufflet, et qu'il sufflt de percer à leur pointe pour faire fonctionner.
On nous a souvent demandé ce que c'est que le r€U>€h
hout dit des arabes ?
- Selon quelques personnes, il entrerait dans cette
préparation de la poudre et de la farine de gland, mais
les essais que nous avons fait, nous ont démontré que
eette matière alimentaire dans laquelle on fait entrer
du gland a mauvais goût.
Nous savons qu'on a obtenu un racahout qui avait
une saveur très-agréable, en exécutant la formule
suivante :
Salep de Perse 46 gr.
Cacao caraque 64
Fécule de pommes de terre ' 48
Fleur de riz 60
Sucre en poudre 250
Vanille 5décigr.
Faisant du tout une poudre homogène et finement
broyée.
Une espèce de racahout qui portait le nom A'ardi
dakiky fournissait un bon aliment.
La formule de cette composition qui a été exécutée par les inventeurs en présence de M. GheraHier père, est la suivante :
Cacao 1 kilogr. 300 gr.
Sucre 6 628
Fécule 3 500
Vanille 16
On conçoit qu'on pouvait préparer des produits arabiques en faisant varier les poids des matières féculentes diverses, et les mêlant à des cacaos en poudre, du sucre et des aromates
Le raisiné est une confiture demi^solide analogue aux marmelades et que l'on prépare en évaporant le moût de raisin en consistance convenable.
On divise en deux parties le moût que l'on veut transformer en raisiné; on en porte une à rébullilion dans une bassine étamée, et on modère les bouillons par Taddition de l'autre moitié du moût ajouté par ^rtiens successives. Lorsque tout est introduit, on écume à plusieurs reprises et on passe à travers un linge serré. On porte de nouveau le liquide filtré sur le feu et on évapore lentement en remuant continuellement avec une spatule en bois, jusqu'à ce qu'une portion déposée sur une assiette, prenne par le refroidissement la consistance de marmelade ; on reconnaît le point de cuisson en entretenant i'évaporation jusqu'au moment où, déposé sur une assiette de porcelaine, le produit ne laisse plus dégager d'bumidité, et qu'il produit autour de lui une espèce d'auréole due à la vapeur d'eau.
On prépare le raiainé de fruits, aux pommes, aux poires, aux abricots, etc., en les pelant et en les divisant par quartiers, puis en les introduisant dans le moût après sa clarification, on évapore jusqu'à consistance convenable.
Dans quelques contrées, on fait avec le jus des cerises une préparation entièrement semblable, et qui est connue sous le nom de cerise. Le cerise se présente sous forme de bouillie noire, d'une odeur faible mais agréable, d*une saveur sucrée et un peu acide; c'est un aliment qui a assez bon goût, on le trouve particulièrement en Bretagne. •
Le raisiné peut contenir du cuivre, ce qui tient à ce qu'on le prépare dans des bassines de ce métal non étamées ou mal étamées. On reconnaît la présence du cuivre en réduisant le raisiné en cendres, le traitant par l'acide chlorhydrique, en filtrant la solution et évaporant pour chasser l'excès d'acide; le résidu repris par l'eau donne quand on le traite par l'ammoniaque, une coloration bleue et un précipité brun-marron par le cy0ioferrure de potassium.
RAimWS fSfiCS, voyez Fruits seei.
RÉeiilfSfSE (fSnes de négUn»e}.
La réglisse est la racine d'un arbuste qui croit dans le midi de la France et en Espagne. Le glycyrrhiza glabra qui la fournit est composé de racines longues, cylindriques, rampantes et qui donnent naissance à des tiges droites, de trois à quatre pieds de haut.
Il y a quatre sortes de réglisse :
^ 1*» L*a régime de Bayonne, qui est en racines longues.
grisâtres extérieurement et d'un beau jaune à ilntérieur, en bottes volumineuses dans lesquelles elles sont souvent pliées en deux ;
2*» La réglisse d'Alicante, qui diffère peu de la précédente, mais qui est cependant ordinairement moins grosse. 11 y en a deux sortes : la grise et la brune;
S" La réglisse de Catalogne, analogue à la réglisse de Bayonne et souvent mélangée de débris ou de petites racines ;
4® La réglisse de France^ qui est longue, grosse, brunâtre à Textérieur et jaune en dedans. Elle a un goût très-agréable, bien qu'elle soit un peu moins sucrée que les réglisses d'Espagne. Dans le commerce elle se vend sèche ou fraîche en grosses bottes.
La racine de réglisse est traversée par un grand nombre de petits vaisseaux serrés les uns contre les autres et contenant un suc épais et sucré. Elle est employée dans la préparation des boissons communes (i). Elle sert en médecine à édulcorer des tisanes, et dans l'industrie à préparer le suc noir ou suc de réglisse.
Cette substance est quelquefois mélangée ou même tout-à-fait remplacée par une racine analogue connue sous le nom de réglisse de Russie et qui est fournie par la glycyrrhiza echinata. Cette dernière racine est plus grosse que la réglisse, très-sucrée mais n'a pas l'odeur et la saveur particulières à cette dernière. On la distingue de la vraie réglisse par sa légèreté plus grande
(1) À Paris, cette racine sert à préparer un Uc^uide sucré qui est connu sous le nom de coco, liquide qui se vend en de trèsgrandes quantités, mais qui, à Tépoque actuelle, perd de sa popularité.
el par Taheence de l'écorce extérieure qu'on a eu soin d'enlever av&nt de la livrer au commerce.
La poudre de réglisse offre plus de prise à la falsification ; aussi les fraudeurs s'y sont-ils attachés spécialeo^ent. Cette poudre a été mélangée de poudre de bois de diverses natures, et notamment de poudre de gayac, suivant M. Peltier, de Douai.
Pour reconnaître la présence de cette dernière, on met la poudre suspecte en contact avec de Talcool pendant 24 heures en ayant soin d'agiter de temps en temps. On filtre le liquide alcoolique et 00 y verse un peu de liqueur de Labarraque (chlorure de soude) ; si la poudre est pure de tout mélange il ne se manifeste rien de par* ticulier ; mais, si elle contient du gayac, il se développe une couleur bleue ou verte d'autant plus intense que la proportion de poudre de gayac est plus considérable.
On l'a quelquefois mélangée de poudres minérales, de laque jaune ou stil de grain, mais ces mélanges sont heureusement fort rares.
Pour déceler ces fraudes, on met la poudre dans un appareil à déplacement, c'est-à-dire dans un entonnoir en verre dont on a obstrué la douille par un peu de coton, et on verse dessus de l'eau chaude jusqu'à ce que le liquide, qui sort par en bas, passe clair et incolore ; on évapore à une douce chaleur les liqueurs qui ont passé et on achève la concentration et la dessication de l'extrait dans une étuve. La quantité d'extrait sec fourni par une poudre de réglisse de bonne qualité ne doit être que de peu inférieure à i/3 de son poids.
Pour reconnaître le stil de grain, il suffit de verser de Tacide chlorhydrique sur la poudre; il se développe une effervescence qui révèle la fraude. En délayant dans de
l'eau distillée la poudre humectée d'acide on obtient par la filtration une liqueur qui donne des précipités blancs par Tammoniaque et Toxalate d'ammoniaque.
fSncs de Ré§^lisse.
Le suc de réglisse aussi appelé réglisse noire, qui devrait plutôt porter le nom à*ea)trait de réglisse^ se prépare dans les arts par la décoction de la racine et par révaporation des liqueurs.
Le suc de réglisse ordinaire est sous forme de billes ou de bâtons de â à fô centimètres de longueur et du poids de 60 à £20 grammes, un peu aplatis, arrondis aux deux bouts et portent une impression de cachet avec le nom du lieu où on les a fabriqués. Il est sec, noir, brillant, à cassure nette et lisse ; sa saveur est douce et sucrée; il est presque totalement soluble dans- Teau.
Sous le nom de sucre-réglisse à la molette et de suc de réglisse anisé, on vend des préparation^ faites avec du suc de réglisse, de la gomme, du sucre et de la poudre d'iris ou de l'essence d'anis.
La première se vend sous forme de petits cubes ou en grains; la seconde est en petits bâtons arrondis ou en cylindres très-fins et roulés en spirale.
Les sucs de réglisse sont de deux sortes :
Les sucs étrangers et les sucs français. Les premiers viennent d'Italie, d'Espagne, de Grèce ; ils portent les marques : Cassano, Palma, Car a fa, LongOy Pastora, LtLoia, etc. (1).
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(1) À l'époque actueUe tous ces noms ne peavent faire connaître l'origine d'un extrait de réglisse; en effet, on les applique aux extraits préparés en France.
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Tous les sucs de réglisse qui porleot ces marques ne sont pas de la même qualité ; ceux de qualité inférieure ont passé par les mains de certains industriels nommés refondeurs. Leur industrie consiste à acheter des sucs de bonne qualité, à les faire refondre et à les évaporer de nouveau en y incorporant de la fécule, des farines, des gommes, sous prétexte que les sucs de réglisse purs sont acres et d'une conservation difficile. Ces extraits refondus et mêlés ont la même forme que les extraits qui n'ont pas subi cette opération.
Pour reconnaître la fécule et la farine d'addition dont la proportion est souvent très-considérable, il faut faire dissoudre le suc dans de l'eau, recueillir, laver, faire sécher et peser le dépôt qui se forme au fond du vase.
On tolère dans la fabrication du suc de réglisse remploi d'une certaine quantité de fécule; aussi voit-on sur les bâtons livrés au commerce le chiffre 70, qui indique que cet extrait contient 70 parties d'extrait soluble et 30 de matières «insolubles provenant et de la racine et de l'addition faîte à l'extrait.
On sépare aussi par l'eau les matières minérales ou organiques : la paille, le sable, le cuivre détaché des bassines ; ces additions donnent du reste au produit une couleur grisâtre; il 'devient mou et sa cassure n'est plus que terne et grumeleuse.
Telle est la fraude la plus commune. Cependant on a quelquefois allongé le suc de réglisse par du suc de pruneaux évaporé, des extraits de caroubiers, de châtaignes, de la glucose, du suc d'une plante fourragère.
Quand le suc est pur il est sec, ne s'attache pas aux doigts et casse comme du verre ; quand il est allongé, comme nous venons de le dire, il est humide, visqueux
et s'attache aux doigts ; il a ordinairement une odeur et une saveur qui rappellent les plantes ou sucs qui ont servi à la fraude.
Le suc de réglisse contient ordinairement des parcelles de cuivre enlevées mécaniquement aux vases qui ont servi à le préparer ; il en contient généralement peu; et bien que ce mélange ne soit pas dangereux, on conçoit que le meilleur suc de réglisse, sous ce rapport, est celui qui en contient le moins ou qui n'en contient pas.
Pour constater la proportion de cuivre que le suc contient, on en prend une certaine quantité que l'on fait fondre dans assez d'eau pour que la solution ne soit pas visqueuse. Le cuivre tombe au fond par le repos; on décante avec soin le liquide qui surnage et on le remplace par de l'eau ; on recommence la même opération jusqu'à ce que le précipité soit entièrement débarrassé du suc de réglisse , on le dessèche à une douce chaleur et on le pèse.
Le rocou est une substance colorante extraite des fruits du biwa orellana, arbuste originaire de Cayenne et des Antilles. Le rocou est d'ime cçnsistance butyreuse sous forme de pains de trois ou quatre livres ; il est intérieurement d'un rouge sanguin et présente quelques points blancs dus à du chlorhydrate d'ammoniaque. Quand on le traite par une dissolution de carbonate de potasse ou de soude, sa couleur passe au jaune doré. Il est sduble dans l'eau, l'alcool, l'éther, les huiles fixes et essentielles, et ses dissolutions sont jaune orange et passent au bleu indigo quand on les traite par de l'acide sulfurique.
Le rocou est employé dans ia teintore et sert à préparer quelques couleurs à Teau et à l'huile ; il sert à colorer le beurre, les vernis» les cirages pour parquets ; les anglais l'emploient pour colorer leurs fromage.
Cette substance est souvent mélangée frauduleusement A'ocre rouge^ de colcothar, de bol (P Arménie, de brique pilée, dont on a résumé la quantité par Tincinération. On prend un creuset de porcelaine que l'on tare et on y brûle 5 grammes de rocou ; après la destruction complète des matières organiques, on laisse refroidir le creuset et on le pèse ; le poids des eendres s'obtient par différence. Les bons rocous n'en donnent jamais plus de 13 pour cent. On le fraude encore en introduisant une grande quantité de feuilles de roseau dans les barils qui le renferment; les bons rocous ne doivent pas en contenir plus de 6 pour cent.
On détermine la richesse tinctoriale d'un rocou par un essai comparatif : on prend 5 grammes bien desséchés de rocou de bonne qualité et la même quantité de celui que l'on soumet à l'expérience, on les laisse en contact avec de l'alcool jusqu'à ce qu'ils soient épuisés, c'estràdire jusqu'à ce qu'ils ne cèdent plus de matière colorante à ce liquide. On filtre alors ces deux liquides alcooliques et on les introduit dans deux tubes de diamètres égaux, fermés à la partie inférieure. On verse de l'alcool dans celui qui est la plus forte en couleur, jusqu'à ce que les deux couleurs soient d'une teinte égale. La hauteur des liquides dans les tubes donne la proportion d'alcool employé à cette opération ; le meilleur rocou est celui qui en exige davantage ; les deux puissances tinctoriales des deux rocous sont en raison directe de la hauteur de la colonne.
Le safran est tme substanee précieuse dans les aris à cause de la matière colorante jaune qu'il renferme. H se compose des stigmates, c'est-à:dire des lanières jaunes ou rouges qui surmontent r6rgane central des fleurs produites par le crocus satims, plante qui appartieM à la famille des iridées.
Le safrah possède une odeur forte sut generis; il cède à Teau une matière colorante jaune; cette matière colorante est plus soluble dans Teau chaude, dans t*âlcool, les huiles et les essences, et est peu soluble dans l'éther. Quand on traite une solution de safran par Tacide sulfurique, la couleur passe au bleu, puis au violet; par Faeîde citrique, au vert pré.
La poudre de safran est d'un rouge écarlate et coïore la salive en jaune.
Il y a dans le commerce trois espèces de safran :
!• Le safran gâtinais, qui vient du Gatlnais et quî est le plus aromatique, est le plus riche en principe colorant; ses filets sont longs et épais, rougefttres dans toute leur étendue à l'exception des exti^émités qui sent ordinairement d'un beau jauue. Il est presque toujours humide.
2* Le safran du Comtat ou d'Angouléme est mmns aromatique» plus sec que le précédent ; il est en filets longs, grêles et rouges, et est mêlé d'un grand nombre de filets complètement jaunes.
3* Le safran d'Espagne est épais , lorig , assez sembiaMe au safran gâtinais, mais plus uniformément ronge et beaucoup plus sec.
Gontralf ement à l'ha^bitude qu'ont certains ûégociants
de le conserver dans des lieux humides pour lui donner plus de poids, le safran doit être conservé dans des boites en bois. Uhumidité lui fait éprouver une espèce de fermentation qui lui communique une odeur aigre désagréaUe.
Le sa/ran est Tobjet d*tin grand nombre de falsifications.* on a trouvé du safran imbibé d*buile dans le but, disait-on, de lui conserver son principe colorant. On l'additiome d'eau, on le prive d'une partie de sa matière colorante, on le mêle de fleuri de safran bâtard ou carthame (carthamus tinctorius), de pétcdes de souci, de sable f de fibres de chair musculaire colorées et desséchées.
Le safran mouillé ou gorgé d'humidité se reconnaît facilement à ce qu'il tache les doigts et le papier en
jaune.
Le safran huilé laisse des taches graisseuses » transparentes sur le papier entre les feuilles duquel on le comprime.
Le safran auquel on a enlevé une partie de son principe colorant ne jaunit que faiblement la salive; il donne avec l'eau un liquide peu foncé en couleur, et sur lequel l'addition de l'acide sulfurique n'a plus aucune action. Souvent la couleur des filaments est inégale, tandis que celui qui n'a pas subi cette fraude possède une teinte uniforme. On peut apprécier la quantité de matière colorante qui a été soustraite en traitant comparativement par la même quantité d'eau des poids égaux de safran de bonne qualité et de safran suspect.
On reconnaît les fleurs de carthame par l'examen attentif. Ces fleurs sont tubulées, tandis que le safran se présente sous forme de lanières plates réunies trois
par tFoia par leurs bases. Elles n'ont pas la saveur ni l'odeur du safran.
Les pétales de souci sont des lames plates dentées à leur extrémité supérieure. On reconnaîtrait de même les fleurs de. cbardon- des teinturiers qui ont été quelquefois mêlées au safran. ^
Le sable ou tout autre corps lourd et insoluble se reconnaîtrait en délayant le safran dans Feau ; le sable se précipite au fond. On pourrait même simplement Tagiter sur. un tamis au-dessus d'une feuille de papier.
Pour reconnaître les fibres musculaires, il suffit de placer le safran sur une plaque métallique cbauffée, les fibres se contournent et se meuvent , ce qui n'arrive pas au safran.
Le sagou est une substance alimentaire se présentant sous la forme granulée. Ce genre de fécule est fourni par le palmier sagus farinifer, d'après Bumpbius; ce palmier, en France, est connu sous le nom de palmier sagouier ou plutôt sagoutier. Il croît surtout aux Iles Moluques ; lorsqu'il a 13 à 18 ans, on le fend par le milieu, on retire du tronc la moelle, puis on la place dans des sacs de crin , on en opère le lavage , on obtient alors une fécule que l'on dessèche^ puis que l'on graine selon la méthode du pays. Le sagou fut in^porté en France vers 1734. Ce fut le maréchal duc de Noaillesqui en fut l'introducteur; déjà il y avait trois ou quatre ans qu'on le connaissait en Angleterre. Le sagou se présente en grains sphéroïdaux irréguliers blancs ou rosés, insolubles dans l'eau froide^ le gonflement qu'il prend dans un liquide bouillant, en a
fait une fiàte alimentaire. On connaît le sagon rouge et le sagou blanc; la coloration du prenrier est Une à une certaine torréfaction qu'on lui a fait subir.
M. GuibourI parle aus^i d'un sagou tapioeay il est diflférent du précédent, par la cdoration bleue lotense qu'il prend par Teau iodée.
On a felslllé les sagous par des fécules, mais cette fraude est fticilement reconnaissable au microscope^, h granulation du sagou pdr n'étant plus la même.
Ce produit alimentaire nous vient de la Perse, de l'Ànatolie, de FAsie*Mineure, il es! extrait surtout de Vorchis mascula, a la forme de grains ovates, jaunes blanchâtres, demi-transparents^ se trouve dans le commerce en chapelets, et présente des grains orbiculaires palmés.
Les bulbes de Torchfs ayant la grosseur d'une noisette, sont d'abord nettoyés et pelés, puis exposés au soleil afin de perdre leur eau, elles deviennent alors^ grisâtres, transparentes comme les gommes. Une fois sèche, on réduit la bulbe en poudre, puis par lavage, on sépare la fécule; ces produits séehés puis broyés, sont graines au tamis.
En présence de l'eau bouillante, elle donne une gelée qui, aromatisée et sucrée est assez agréable.
Les ofchis en France pourraient donner du salep, comme l'ont démontré Geoffroy, Reteius, Coste et Vil* lemet, Bodard, Mathieu de Dombasle, de Marsiliac, Chevallier père, etc.
Des orahis recettes dans un voyage fait par ce der*' nier savant en Auvergne » où ils sont en immense
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quantité, préseiilaient tous les caraclèred des salef» d'Orient. La quantité de ce produit importé en France est peu considérable, car en 1836, elle ne fut que de 3,712 kil. Vendu 19,032 fr. Un salep s'il était obtenu en France, deviendrait un produit alimentaire qui^ dans beaucoup de départements, pourrait avoir une assez grande importance.
Le salep d'Orient à Tétat de fécule, a été parfois additionné d'autres féculesy mais comme il contient peu d'amidon, cette fraude se reconnaît facilement par la teinte bleue qu'il prend en présent de l'eau iodée, couleur caractéristique des fécules.
D'après Brande d'Hœxter, on Ta parfois mélangé de gommes, de mucilage de coings, de colle de poisscm. Ces additions sont faciles à reconnaître par le microscope, et parce qu'il n'a plus la dureté qui lui est par^ tieulier.
ISAIJillJRE, voyez Poissons conseriréfl.
Les savons sont des corps onctueux, solubles dans l'eau et que Ton avait regardés pendant longtemps comme de simples mélanges de matières grasses avec des alcalis. Les travaux des chimistes nous ont éclairé sur la véritable constitution de ces corps, et ont fait voir que ce sont de véritables sels résultant de la combinaison des alcalis avec des acides gras auxquels on a donné les noms d'acides oléïque, margarique, stéarique, qui se sont formés sous l'infiuence de la chaleur et des corps employés àla saponification.
Le nom de savon a été étendu à tous les corps gras ayant une composition analogue; ainsi les produits" de
la coD^MiiaisoD des acides gras avec les oxydes de plcHob^ de fer, sont des savons de plomb et de fer.
Les savons de potasse de soude et d'ammoniaque sont seuls solubles dans l'eau ; nous ne parierons que des deux premiers savons à base de soude et de potasse, parce que ce sont les seuls qui soient répandus dans le commerce.
On distingue les savons en fanons durs et en savons mous ; les premiers sont à base de soude et les seconds à base de potasse.Les savons mous sont dits savons verts ou noirs, ils sont employés surtout dans les pays du nord; en France» on n'emploie guère que les savons durs.
Les savons mous sont fabriqués avec de l'huile d'olive à laquelle on ajoute souvent 1/5 d'huile de graines pour rendre la coupe du savon plus douce en diminuant sa consistance dans le même but. On y ajoute aussi parfois de la soude et de la chaux vive.
Les savons durs se distinguent en savon blanc et savon marbré ou de Marseille^ du nom de cette ville, où cette industrie a pour ainsi dire pris naissance, et où la fabrication a acquis des proportions cdossales.
Les marbrures de savon sont dues à une sorte de cristallisation des corps colorants tels que : alumine, proto«yde et sulfure de fer. On distingue le savon marbré en bleu pâle et en bleu vif, nom qu'il tire de l'intensité de la teinte de la marbrure.
Dans la préparatimi du savon blanc, on évite la formation de ces marbrures, en délayant la pâte dans des lessives faibles, en ménageant la température et en laissant précipiter par le refroidissement l'alumine et le fer.
Les savons mous sont fabriqués avec des huiles de cbénevis, d'oeillette et de colza, on en prépai'e aussi de grandes quantités avec les résidus de la préparation des bougies stéariques. Ces savons contiennent un excès d*alcali, on tune belle couleur vert-noiràtre qu'ils doivent à la présence des sels de fer. Quand ils ne sont pas assez colorés» on y remédie au moyen de Tindigo ou du sulfate de fer et de la noix de galle; on fait même usage du sulfate de cuivre.
Les savons de toilette sont aussi à base de soude (savons de Windsor, à la rose, au bouqttet, d'amandes amères), ou à base de potasse (savons mou , nacré, crème d*amandes). Les huiles fines d'amandes, de noisettes, de palme, d'olives, servent à préparer les savons de soude; les savons de potasse sont ordinairement préparés avec le saindoux. Ces savons sont aromatisés avec diverses essences ; quelques-uns sont transparents, ils contiennent de l'alcool en quantité plus ou moins considérable; quant on veut les colorer, on emploie des dissolutions alcooliques colorées.
En outre des savons employés pour le savonnage, il existe des savons de résine dans la préparation desquels la résine entre pour la plus grande partie. On trouve aussi des savons ponce dans lesquels on a incorporé à dessein des substances siliceuses; enfin, on prépare des savons avec des résidus graisseux d'origine animale et végétale dont la soude et la chaux forment la base, mais ces savons ont une odeur désagréable qui les fait reconnaître; on a essayé de masquer l'odeur par la poudre d'îm*
Le savon est souvent allongé d'eau ; pour augmenter son poids, on y incorpore aussi des matières peu
coùteases, telles que farine, fécule, almmine, $Uex^ talc, terre à foulon blanche^ terre de pipe, terre glaise, chaux, plâtre, sulfate de baryte. Un autre geore de falsification repose sur la substitution des huiles de graisse aux bui^ lesd*olivesou amandes douées ou autres matières d'une valeur moindre.
La proportion d'eau qoe Ton fait absorber au savcm est quelquefois considérable , et les Tendeurs le conservent dans des caves humides. Ce savon est mou, se laisse pétrir par les doigts auxquels il adhère ; pour reconnaître la quantité d'eau qu'il contient on racle la surface du savon, on pèse une certaine quantité de râdures, et on les dessèche dans une étuve ou dans un courant d'air, la perte du poids indique la proportion d'eau que le savon contenait.
Le savon de bonne qualité étant entièrement sduble dans l'alcool, il suffit de dissoudre dans ce liquide une certaine quantité du savon suspect, les matières étrangères, fécule, talc, chaux, plâtre, restent pour résidu et on constate leur nature par un examen spécial.
Pour reconnaître avec quelles matières grasses les savons ont été préparés, il n'y a qu'un moyen, c'est de décomposer le savon par un acide et d'examiner particulièrement l'acide gras qui a été éliminé; toutefois, nous devons dire que cette opération est difficile. Cependant on peut déterminer si un savon a été préparé avec le liquide ou une graisse concrète; on fait fondre du savon dans de l'eau et en y versant quelques gouttes d'acide sulfurique qui le décompose et recueillant la matière grasse avec une spatule à laquelle elle s'attache. On détermine alors à quelle température cette matière entre en fusion, et le point de fusion indique si la
matière était solide ou liquide ; l'odeur qu'ils développent indiquent aussi quelquefois leur natur'e. On observe la consistance de la matière et dans ce cas de mélange d'huile et de graisse solide, on aurait une masse d'au- Umi plus compacte qu'elle contieadrait moins d'huile ; pour faire cette opération^ il est indispensable d'opérer à une bonne température.
Lorsqu'un savon vendu pour savonne soude confient une certaine quantité de potasse, sa consistance est moindre, et ce savon est d'autant plus mou qu'il contient une plus graade quantité de potasse.
Pour reconnaître si un savon contient de la matière grasse non saponifiée, on décompose lesavon par un acide, on lave les acides gras qui se sont séparés, et on la combine à de la baryte. On traite ce nouveau savon par de l'alcool qui ne d issout que la matière grasse non saponifiée .
On connaissait jadis dans le commerce sous le nom de savon à détacher une préparation qu'on fabriquait en prenant : de la glaise à foulons, 2 parties, soude d'alicante, 1 partie, et savon blanc, 1 partie; on en opérait le mélange sur une plaque de marbre, au moyen de la molette et en humectant peu à peu la pâte, lorsque le broyage était achevé, on coulait en pains et on laissait sécher.
Lorsqu'on désirait enlever une tache nouvellement faite, on prenait une certaine quantité de ce savon, et l'on fr^^ttait avec les doigts pour le faire pénétrer dans rétoffe; au bout de quelque temps, on frottait avec une brâs$e jusqu'à ce que la tache ait disparu. Lorsque la tache était ancienne, on délayait ce savon à Teau chaude, et on frottait la tacbo avec le liquide obtenu, puis on laissait sécher à l'ombre.
SBIi COMMWIV.
Le sel commun, appelé aussi sel marin, sel de cuisine, est de tous les sels solubles dans Teau celui qui est le plus répandu dans la nature. Les eaux de la mer en contiennent des quantités énormes et fournissaient autrefois la plus grande partie de celui qui est versé dans le commerce. A l'époque actuelle les sels gemme suppléent au sel marin pour Talimentation. On sait qu'il existe au sein de la terre en quantités très-considérables, comme à Wielizka en Pologne, à Gardoma dans la Catalogne, où on l'exploite depuis des siècles au moyen de galeries. A Vie, à Moyenna, à Dieuze, à Saint-Nicolas (Meurthe), certaines sources salées en fournissent par l'évaporation et la concentration assez pour suffire à une exploitation. Ce sel cristallise en <;ubes blancs quand il est pur, gris quand il est moins pur. Ces cristaux sont inodores, d'une sareur franche bien connue, ne renfermant pas d'eau de cristallisation, mais de l'eau interposée qui leur donne la propriété de décrépiter sur des charbons ardents.
Le sel que l'on retire des mines porte le nom de sel gemme; il diffère du sel retiré des eaux de la mer en ce qu'il ne renferme pas d'eau d'interposition, et que par conséquent il ne décrépite pas par la chaleur; ce sel a une couleur blanche.
On le retire des eaux de la mer par l'évaporation qui se fait en été dans les marais salants. S'il provient des côtes de l'ouest, il constitue le sel gris dont la nuance varie du gris très-foncé au gris très-clair. Les salines du midi le fournissent blanc, en cristanx tantôt volumineux, tantôt menus que l'on obtient en les séparant des premiers par un criblage.
Les sels ainsi obtenus ou sels bruts ne sont pas purs ; ils renferment de plus ou moins grandes quantités de sulfate de magnésie, de chlorure de magnésium, de sulfate de chaux et de soude, et de matières insolubles, substances dont la proportion influe sur sa qualité. Un égouttage prolongé enlève une partie du chlorure de magnésium qui est déliquescent; le raffinage en fait disparaître les dernières traces. Cette opération consiste dans une nouvelle dissolution du sel pendant laquelle se précipitent le® matières insolubles, et ,une nouvelle évaporation de la liqueur.
Les sels raffinés du commerce se font remarquer par leur cristallisation en trémies larges et légères, moyennes ou petites ; on les trouve aussi en petits cristaux blancs , très-menus , et constituant le sel fin. Les plus beaux sels raffinés viennent du nord où l'on donne souvent aux cristaux de grandes dimensions , parce que dans ces contrées le sel se vend à la mesure et non au poids.
A Paris on a calciné les sels de morue pour détruire les matières organiques qu'ils renferment, puis on a fait dissoudre le produit calciné qui fournissait ainsi un sel blanc d'une pureté remarquable.
Nous avons dit que les sels gemme donnaient des sels de couleur blanche ; les sels des marais salants ayant une couleur grise; pendant longtemps, et encore aujourd'hui, le consommateur donne la préférence au sel légèrement coloré, (}it sel gris ; pour faire concurrence au sel marin, les compagnies qui exploitent le sel gemme ont pris le parti assez singulier, et que l'on pourrait qualifier de fraude, de salir les sels obtenus avec une certaine quantité d'argile , de sorte que l'épicier croit
quelquefois acheter du sel marin, tandis qu'il reçoit du sel des mines de la Meurthe, grisés par de Targile.
Le sel de cuisine sert comme condiment dans la préparation de nos aliments; il est employé dans la médecine vétérinaire, le chaulage des blés, dans Tindustrie, dans les arts et dans les laboratoires de chimie.
Par défaut de soin dans Fentretien des appareils de raffinage, le sel dissout et retient quelquefois du cuivre, du plomb, du fer, du zinc. Pour constater la présence de ces métaux^ il- suffit de faire dissoudre le sel dans Teau et d'essayer la liqueur par les réactifs ordinaires. Elle se colore en bleu par l'ammoniaque quand elle contient du cuivre, en bleu par le cyanoferrure de potassium quand elle contient du fer, précipite en jaune par l'iodure de potassium quand elle contient du plomb, et en blanc par l'hydrogène sulfuré quand elle contient du zinc.
A une certaine époque on trouva dans du sel livré au commerce de l'arsenic en assez grande quantité pour déterminer des accidents et même causer la mort. La livraison de ces sels , qui avaient été préparés dans un laboratoire de chimie où l'on traitait des produits arsé» nicaux, avait donné lieu à un mélange toxique. Ce sel arsénié, expédié dans le département de la Marne, donna lieu dans les localités où il fut vendu au détail à use épidémie.
Le sd marin a été l'c^et de fraudes non^euses seiuptout à Paris. On y a mêlé du sulfate de chaux, du plâtre cm, des sels de varechs, de la terre, de l'argile, du grès en poudre, de l'alun, du sulfate de soude, du chlorure de potassium , des sels blancs résultant de l'extraction
du saipètf e, des sels de monte ; eafln on auginenle journellement encore son poids en le chargeant d'eau.
Poor reooiiiiaitre le sulfate de chaux, le plâtre, le grès et Targile, on dissout le sel dans Feau; ces matières^ qui sont inaoluMes , se précipitent et on les recueille sur un filtre; on peut, si on veut, après avoir lavé le prédpité, le dessécher et le peser ensuite.
Les sels de varechs contiennent des iodures et des bromures. Pour reconnaître les iodures, on fait dissoudre le sel dans de reau^'amidon , et on verse dans la sohition un peu d'ealii^e ohlore; le mélange devient bleu.
4^oiir reconnaître les. bromures » on polvénse le sel , on en fait un petit cône que Tcm pose sur une assiette et au sommet duquel on verse de Teau amidonnée, chlorée, il prend alors une couleur jaune que ne prend pas le sel pur.
Les sulfates, comme l'alun et le sulfate de soude, se reoittiiaissent au pcéeîpité blanc que forme dans la solution le chlonire de baryum, de plus Talun précipite enblaiiie par l'ammoniaque, et le sulfate de soude en eertaiae proportion rend le sel marin efflorescent à l'air, o'est^-^re que ses cristaux se couvrent d'une poudre blanche par la perte d'une partie de Teau de cristallisation.
Pour reeonnaHre les sels de salpêtre, on mêle au sel un peu de limaille de cuivre et de Teau. Ce mélange traité par l'acide sulfurique dégage des vapeurs rouges (vapeurs rutilantes) que Ton rend sensibles en exposant i leur action un paiôer imprégné de teinture de gayac qui prend alors une teinte Meue.
La potassct caustique que Ton mite au sel en dégage
une odeur animale désagréable quand il a été falsifié far le sel de morue.
On détermine la proportion d'eau contenue dans le sel en le desséchant dans une étuve; la moyenne est de 8 pour cent, mais par suite de la fraude elle peut aller jusqu'à 18.
Quelques épiciers ont la mauvaise habitude de mettre dans les cases, tonneaui^, etc., où il placent leur sel, des fromages, du lard, qu'ils veulent conserver i un certain état dliumidité; souvent les sels dans lesquels ces produits ont été placés acquièrent un goût, une odeur qui les fait considérer comme sels altérés ou mêlés de lëls de morue. L'administration, à qui ce mode de faire a été signalé, l'interdit avec raison aux débitants.
SltJCATIF BRlIiliAJlT.
Le siccatif brillant auquel on a aussi donné les noms de siccatif RaphaneU chromoduroptume, est comme on le sait une préparation destinée à donner à la fois de la couleur et de l'éclat aux parquets ou aux carreaux des appartements. Par sa composition, il appartient aux vernis dont il diffère cependant par deux points :
1** Par la présence d'une matière colorante qu'il contient et qui recouvre les surfaces sur lesquelles on retend, tandis que les véritables vernis ne laissent qu'une couche mince et d'une transparence suffisante pour ne pas altérer la couleur primitive des objets.
2« Par la présence de la cire qui n'entre janmis dans la composition d'un véritable vernis.
Le chromodurophane est une dissolution de résine et de cire, d'alcool et d'essence de térébenthine, mêlée
avec une matière colorante. On le prépare de la manière snivante, d'après M. LabouUaye :
Pr. Gomme laque 480 gr.
Cire jaune 3
Alcool à 36» 19t0
Galipot 336
Arcanson 336
Essmce de térébenthine 452
On met ensemble sur le feu dans un matras, la gomme laquCy la cire et les deux ti^rs de Tidcool, prenant toutes les précautions convenables pour éviter l'inflammation de la matière, et lorsque la matière est liquéfiée, on ajoute le reste de Taleocl, on passe à travers un tamis en crin et on place le tout dans une tourille en terre.
D'un autre côté, on fait fondre ensemble le galipot, Tarcanson et l'essence de térébenthine. Après la fusion, on introduit le mélange par fractions dans la tourille en agitant à chaque fois; on passe de nouveau à travers un tamis et on délaie les matières colorantes.
Ces substances colorantes sont :
Le rouge de Prusse qui colore en rouge.
Vocre de Rhue qui colore en jaune.
La terre d'ombre qui donne la couleur de noyer.
Pour obtenir un bon produit, il faut prendre les précautions suivantes :
Les poudres doivent être broyées très-finement, ou mieux porphyrisées; elles ne doivent pas retenir d'eau en si petite quiantité que ce soit, car alors elles ne se mélangeraient que difficilement, et le vernis se décomposerait rapidement. On évite facilement cet inconvénient en ayant soin de se servir de poudres récemment desséchées à Tétuve.
Aiwi fièfaré, le siccatif porte le bob de mrwu é l'essence, à cause de Tessenoe de térâienthine^ e»tre dons sa compositioD. D sèche prompteMeol^ viais il a l'inconvénient de répandre ToAsor d^esseoce de térébenthine, odeor qui est tenace et rend ordinairement les appartements inhabitables pendant cinq à six jours. Pour obvier à cet inconvénient, les fabricants préparent un siccatif à takook dans lef«d H n'entre pas d'essence de térébenthine; il se fahrîquede la mteie manière que l'autre, en remplaçant l^essMlee par de l'alcool fort.
Ce produit qui jouit encore d'one grande vogue^ doit sa célébrité i la facilité de son enf loi, D suffit de l'étendre au pinceau et de le laisser sédi^; deux oouches suffisent généralraient pour donner aux parquets une couleur solide et un éclat brillant.
SIR#PS
Les sirops sont des [uréparations liquides dans lesquelles le sucre est associé à de l'eau, sous forme d'infusions, de décoctions, d'émulsions et d'eaux distillées, le tout amené i une consistance teUe qu'ils coulent lentement.
Cette viscosité des sirops tient à ce qu'ils renferment une {NToportion considérable de sucre. Comme cet élément forme la base de ces produits, il n'est pas étonnant que l'on ait cherché à le remplacer en tout ou en partie par des substances d'un prix moins élevé. Depuis quelques années, ce genre de fraude a pris un 4évelpp* pement assez coosidérablei pour que l'administration s'en soit émue. On falsifie les sirops au mo jen de iîr<2|p
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d$ fémU de pommes de terre ou ghtcose^ de $irop de firoment ou sirop de blé^ qui sont les produits de la sac^ cbariâcatiou de la fécule ou de ramidoo par Taeide sulfurique.
Le ^ere de fécule se reconnaît facilement au moyen du procédé suivant dans les sirops non acides» comme c^ux de gomme» de guimauve^ de capillaire, d'orgeat* Il consiste à faire chauffer un peu de sirop étendu d'eau dans ua petit ballon de verre avec de la potasse caus-' tique. Si le sirop est pur, il reste incolore, ou passe seu* lement au jaune orangé; mais s'il contient du sucre de fécule, il devient brun-^noir foncé, et dégage une odeur de caramel; pour que cette expérience soit concluante» il faut que les sirops soient récemment préparés.
On pieut encore se servir d'une dissplution i*iodure ^ ioduri de potassium^ que Ton obtient en mettant dans de l'eaii de Tiodure de potassium à la Oaveur duquel on y fiait disi^oudre de l'iode. Quand on verse quelques gouttes de cê réactif dans du sirop mêlé de glucose, il se produit une coloration rouge, il faut avoir soin d'étendrede son volume d*eatt lesirop àexaminer; lorsqu'on a afiairç à des sirops acides, comme sirops de groseille, de citron, de cerises, remploi de la potasse ne peut servir, parce que le sucre de canne interverti, c'cst-àdii^ modifié par la présence des acides, i^e comporte avec elle leomme le femit le ^irop de fécule, on se sert de rio&yyre ioduré de potassium, ou mieux on a recours à des procédés sœeharmétriques fondés sur l'emploi de la lumière pctoisée et que nous ne pouvons décrire ici.
On vead à Paris de3 sirops fabriqués avec du sucre qui a sedTvi à confectionner des conserves, des débris d'offiee^ c'eAt-à-4ire des sucres qandis brisés ou salis,
des pastilles en mauvais état; ces sirops Goatimient des aromates, des acides, des principes de toute nature, et ne donnent que de forts mauvais produits, aussi sontrils vendus à vil prix.
Sirop de gomme. — Le sirop de gonune, aux termes de la loi, ne devrait être préparé que par le pharmaci^i, puisque c*est un médicament et non un sirop de luxe, cependant il n'en est rien; les confiseurs, les distillateurs, les liquoristes, les épiciers, le fabriquant et le d&itent par suite de l'usage. A cause de sa destination, il ne peut être préparé que conformément à la formule publiée par le codex, et la loi punit comme délit l'ijifraction à cette règle. Cette formule est la suivante :
Gomme arabique 800 gr.
Eau froide 800
Sirop de sucre 4000
On lave la gomme à deux reprises en la malaxant avec les mains dans le double de son poids d'eau froide, on la met alors dans l'eau jusqu'à ce qu'elle soit dissoute, on passe la solution et on la mêle au sirq> de sucreque l'on fait cuire jusqu'à ce qu'il marque bouillant 29* à Taréomëtre de Beaumé. U vaut mieux opérer la dissolution de la gomme à froid qu'à l'aide de la chaleur qui donne un produit plus ou moins coloré.
Pour constater la quantité de gomme qu'un sirop contient, on se sert de l'alcool que l'on emploie de la manière suivante : on prend une quantité déterminée de sirop, 10 grammes par exemple, on y ajoute son volume d'eau et on y verse un excès d'alcool. La gomme se sépare sous la forme de filaments blancs, agglutinés, Uen différents de ceux que fournissent la glucose et le sirq[) de blé, et qui se déposent sur les parois du verre qui a s^rvi à
faire l'expérienûe. On décante le liquide et on lave la gomme avec de nouvel alcool, on la traite al(Nrs par une eau distillée chaude, qui la dissout, et <m fait évaporer cette solution dans une petite capsule de porcelaine^ la gomme reste pour résidu et on la pèse.
Ce moyen est plus sûr; cependaat, on f&at encore prendre de la teintwre de Gayac et en verser 15 à 20 gouttes dans 30 grammes de sir<q[) à essayer* Si ce dernier contient une prop(»rtion de gtmune i^onv^Mble, au bout de 10 à 12 minutes, on obtient une teinte bleue bien caractérisée; si la quantité en est faible, on n'obtient qu'une teinte verdâtre ; enfin, on n'obtient aucune coloration quand il n'y a pas du tout de gomme; ce genre d'essai doit être fait comparativement à un sirop normal.
Sirop de groseille. — Le sirop de groseille est d'un usage trop fréquent et les différents procédés appliqués à la préparation trop connue pour que nous nous étendions sur cette opération; tout le monde sait que le sirop préparé avec les fruits mondés de leurs raffles est plus agréable. Avant d'y faire fondre le sucre, il faut donner au suc le temps de se clarifier et d'éliminer ce principe qui lui donnerait la pr(^riété de se prendre en gelée. Quelques personnes- y ajoutent du suc de cerises aigres qui donne au sirop plus d'acidité, du suc de cerises sucrées qui le colore, et de suc de framboises qui l'aromatise.
On falsifie le sirop de groseilles, en le préparant de toute pièce, avec du sirop de sucre, des teintures végétales, avec du carmin, les feuilles de mauve, d'orseille, que l'on acidifie avec Tacide tartrique. Quand on verse dans un sirop ainsi préparé de l'ammoniaque,
la oooleir pa«e an vkriel, Undis 91'eUe ptMeamTert foncé avec le sirop bien pr^iaré.
Siropê de Umom et d^oroÊige. — Le sirop de Hmoas ft prépare avec le suc de «s froiU. On les dépooilie de leur éeorce et od les prive de leurs wieiia qui sontanères, pois on les exprime au moyen d'une presse en les mêlant à de la paiUe hachée, en abandonne le sue à lui-même, il se détermine un légo* mouvement de feimentatâon fui suffit pour le di^Hurer* On filtre le produit et on 7 fait fondre le doidrie de son poidn de sucre blane; on aromatise avec la teinture d^écorce fraldie de citrons.
Cette fommie n'esi gutee suivie, on hri pr^^w à juste litre la sauvante qui dimne un sirop beaucoup plus agréable :
Acide citrique ^8 ^.
Sirop simple blane 800
-«* de gomme 900
Eau 12
On Iftit dissoudre Tacide dans l'eau, et on l'ajoute au sirop que IVm aromatise avec de la teinture de citron* On prépare de même le sirop d'<Mrange, On substitue Taeide twrtrique à l'acide citrique quelçoe fois; on le reconnaît en ohercluint les acides par lesmoyensconnua* Sirof ée pumh, -^ Le sirop de pumdi se prépare de la manière suivante :
Pr. Sucre IttOOgr.
Eau • . 800
ThéHfSwln 7 tSOc.
Acide citrique i
Citrons frais n^ tû
Hbum de la Jamaïque. 4& litoes.
On fait diss<Ni4f 6 le sucriS dans l'eau» on amène en consistance de sirop et on clarifie au blano d'œuf. On passe, «a porte de nouveau le sirop à l'ébullition et on y «joute des eitrons coupés par tranches, puis le thé. On Jiiaintîent le sirop à l'ébuUition pendant un quart d'heure, on le verse dans un vase contenant Tacide citrique pulvérisé. Au bout de 24 heures, on ajoute le rbma et on passe à la chausse^
On prépare de même des sirops de punch au rack et à l'eaiihde-vie.
Ce sirop donne immédiatement du punch au thé en retendant de son volume d'eau bouillante.
Sirop de capiUaire. — Le sirop de capillaire se prépare Avec rinf usion de cette plante bien lavée dans de l'eau froide, mais quand il doit servir de sirop d'agrément, il vaut mieux recourir à la formule suivante :
Capillaire du Canada $00^.
Eau froide.^ SOO
Sirop simple. - » 32000
Eau de fleujrs d'oranger ,...«., 400
On humecte avec l'eau froide le capiUaire que l'on a préalablement 4ébarr^ssé de la terre qu'il contient. Au bout de 24 heures de contact, on porte le sirop de suere à l'ébullition, et Ton y ver^ le capillaire humide ; on fait jeter quelques bouillons, en passe et on aromatise avec de l'eau de fleurs d'oranger.
On a vendu sous le nom de sirop de capillaire du sirop simple préparé avec du sucre non raf&né ou des sucres de qualités très-inférieures. Ces sirops ont une couleur jaune analogue à celle du sirop préparé avec le capillaire, mai^ on les distingue facilement par l'emploi d'une dissolution de* sulfate de fer qui colore en vert
— Mlle sirop fait avec le eapUIaire« et est sans aclkm sur les sirops où il n'entre pas.
On peut aussi essayer le sirop de capillaire par Fammoniaque ou la potasse qui déterminent une coloratioD jaune rougeâtre, ce qui n'a pas lieu avec du sirop (ie sucre.
Sirop d'orgeat. — Le sirop d'orgeat est un des plus agréables quand il est bien préparé; pour criMenir de bon sirop, on doit suivre le procédé suivant :
Amandes douces 000 gr.
— amères 200
Eau ÎOOO
Sucre 3600
Eau de fleurs d'oranger 300
On commence par monder les amandes de leur pellicule en les passant dans un bain d'eau chaude : puis on les pile avec une partie du sucre dans un mortier de marbre et on achève la pâte en la broyant sur une pierre à chocolat. On délaye la pâte dans l'eau pour obtenir une émulsion que l'on passe; on ajoute le reste du sucre en poudre grossière et on le fait fondre à une douce chaleur dans un vase en terre cowvert. On laisse refroidir le sirop dans ce vase; de cette manière, on évite une pellicule qui se forme toujours à la surfoce du sirop qui se refroidit trop promptement et qu'on serait alors obligé de délayer dans la masse. Finalement on aromatise avec l'ean de fleurs d'oranger.
Au bout de quelque temps, il se forme à la surface du sirop une couche opaque produite par l'émulsion. A cause de cette propriété, on le conserve dans des bouteilles renversées le col en bas; cpmme le fond de la bouteille présenteune plus large surface que le goulot, la
couche de matière est moins épaisse, et il suffit d'agiter la bouteille à plusieurs reprises pour le mêler au reste du sirop.
Le sirop d'orgeat s'altère et s'acidifie à la longue; ce genre d'altération se reconnaît facilement au goût.
Quand il n'a pas été préparé avec la quantité voulue d'amandes, il est moins sapide.
Le produit vendu sous le nom de soude du commerce et qui sert comme les potasses au blanchissage et au dégraissage des étoffes et des laines, est en général de la soude carbonatée contenant une plus ou moins grande quantité d'eau.
Les soudes sont de trois sortes : les swdes brutes natu»relies, les soudes brûles arHficielks et le sel de soude ou cristaux de soude.
Les soudes naturelles sont d'un gris sale, en masses boursoufflées à cassure grenue, et douées d'une légère transparence qu'elles perdent quand on les met sur des charbons ardents. Ces boudes sont le fHroduit du traitement par l'eau bouillante des cendres de certains végétaux qui croiss^t sur les bords de la mer, ou de l'éva* poration des eaux de quelques petits lacs qui sont alcalins et salés.
Les%oudes brutes naturelles sont : i* les soudes d'AUeanthe âonl il existe tr<»s sortes; la soude d'Alicanthé douce ou barille douée, la barille méhmgée et la bourde; elles contiennent de 35 à 40 p. 0/ode soude carbonatée; 2* les soudes de Malagaei de Carthagène^ qui viennent d'Espagne; 3* la soude de Ténérifei 4« hs soudes
firMfakeif qui coBïpreiiiient cidies te Nàrtnmne, é'Ah gue^Mortes ou hhmqtiette, qui ne contient que de 4 à 10 p. O/o de carbonate de soude; 5* la soude de varedis ou de Normaiidie« q}A est retirée des cendres de Taredis, et est excessiTement paurre en alcati.
Les soudes qui ont remplacé pour la plus grande partie les soudes naturelles, sont le résultat de la déeomposition du sulfate de soude par le carbonate de chaux en présence du charbon. Eltoiicofttiennent une assez grande quantité de matières solubles, qui sont des produits secondaires de la réaction.
Les soudes brutes, naturdles ou artiieidles dissoutes dans de Feeu et soumises à plusieurs eristallisalioBs suceeasives foumisseiit les cHskmsi de soude ou «fi de eemk. Ce sel a une saveur acre et urineuse, exposé à l*air, il perd son eau de eristallîsalioB> et se ooovre d'efOoresceoces blanches* Dans ce eas^ le oarbooate de soude abandonne une certaine quantité d*eau qui peut s'élever jusqu'à 86%
Le carbcmate de soude e^ falsifié par le sul&ia de soude et le sel marin*
On recoftuait le sulfate de soude en faisant dissoudre le sel dans de Teau distillée et en verisani dans la solution ^e Teau tenant en dissdutioD du ohlorure de baryum, il se forme un précipité blanc iusoluUe dans l'eau et. dans l'acide nitrique. Le poids de ce précipité lavé et séché, indique ia quantité d'acide «niânique et eonséquemment celle Ai suUate de soude, en versant du nitrate d^rgent, s'il se forme un précipité Manc s<duble dans l'ammoniaque, on en conclut que la soude refifermait du chlorure de sodium; on peut en lu reeueillmit, le lavant^ desséchant et prenant son poi^ détermîMr les
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quantités de chlorure dé sodium mélangé à ce carbonate de soude.
Oq détermine la valeur réelle des soudes par les procédés que nous avons indiqués pour les potasses. Les carbonates de sonde privés d'eau (les sels de soudey contiennent, en raison de Teau éUminée « une plus grande quantité d'aleaii^ aussi titrent^^lles un degré supérieur. Ceux qui ach^nt les souétes doivent les acteter au degré, car on fait des mélanges de toute nature qui souvent ne remplissent pas le but que l'on se propose de leur emploi ; déjà un oertaia nombre de Mancliisseurs font titrer ou titrent eux-mftroes les marebandises qui leur sont livrées. Les soudes achetées à ce qu'on appelle le bon marcbé, sont souvent pour le vendeur le sujet d'un gain considérablOi et que nous considérons comme illicite; (la moyenne du degré des sels de soude se paie 8(( à 60 centimes).
Le soufre est' un corps abondamment répendu dans la nature^ tantôt iadéi soît sous la forme de masses opar ques plus ou moins volumineuses, soit complètement pur et en cristaux réguliers, tantôt en eembiaaison avec d'autres corps comme le feri avec lequel il forme des
ûi^le trouve en <lépdts considérables dans des lieux appelés Solfatares, et qui se trouvent dans le voisinage d^ ^eèaans en «jolivité et des oraièresétcintsu Gduî que l'on consomme en France vient presqu'exclusivement de Pozzuolo (Pouzzoles), près de Naples; la Sicile, la Tos* cane, l'Islande, la Guadeloupe en feumtssf nt aussi de grairies quantités.
Ce corps se présente dans le commerce sous trois formes^ en bâtons cylindriques, dits canons de wufre^ en pondre diie^ flewr de soufre^ et en masse irrégutière, dite $aufre brut.
Les canons de soufre sont des cylindres de 3 à 4 centimètres de diamètre, souvent creux dans leur întériear qui est alors tapissé de cristaux soi» forme d'aiguilles prismatiques, on les obtient en recevant le soufre fondu et raffiné dans des moules en bois dans lesquels il se solidifie.
La fleur de soufre s'obtient aussi dans l'opération du raffinage laquelle s'obtient au moyen de la distillation sèche.
Le soufre exposé à l'action de la chaleur dans une chaudière se volatilise, les vapeurs qui se forment se rendent dans une chambre en maçonnerie, où, se trouvant en contact avec l'air froid, elles se condensent et tombent sur le sol sous forme de poudre, entraînant avec elle un peu d'acide sulfureux qui se convertit plus tard en acide sulfurique qui s'empare d'une certaine qimntité d*ammoniaque contenue dans l'air
Le soufre est très-combustible, propriété que l'on utilise pour la préparation des allumettes ; il est mauvais conducteur de la chaleur, et c'est à cette cause qu'il faut rapporter la propriété que possèdent les canons de soufre de se briser sous l'influence de 1§ chaleur de la main.
Le soufre destiné aux fabriques d'acide sulfurique, n'a pas subi l'opération du raffinage, il a seulement été débarrassé des matières étrangères par une simple fusion. Employé dans les arts, il sert à préparer les acides sulfuriques et sulfureux, la poudre de guerre, le
caoutchouc vulcanisé; il entre dans la confection des allumettes, de certains luts et mastics, sert au blanchiment de la soie, de la laine, de la paille, des cordes de boyaux, de Thyctyocole.
Depuis quelques années, la vente du soufre divisé (fleur de soufre), a pris une extension considérable, en raison de l'emploi qu'on en fait pour le soufrage de la vigne, et cet emploi est cause de l'élévation de son prix et de certaines fraudes qu'on lui fait subir.
Le*soufre brut qui est l'objet d'un commerce important est souvent altéré par des matières terreuses, sulfate ou carbonate de chaux, silice, alumine, magnésie, oxide de fer.
On peut s'assurer de la présence de ces substances et déterminer dans quelles proportions elles sont mélangées au soufre au moyen du procédé suivant : On en pèse une certaine quantité et on la calcine dans un creuset de porcelaine> le soufre pur ne laissant pas de résidu, il n'y a qu'à déterminer le poids du produit de la calcinatiou; ce poids représente celui des matières étrangères que le soufre contenait. La fleur de soufre, comme nous l'avons dit, est sujette au même genre de falsification, que l'on décèle de la même manière.
Pour augmenter le poids du soufre, souvent on le charge d'humidité; le soufre mouillé doit être desséché dans une étuve chauffée à 100% et la perte du poids que lui fait éprouver la dessication, indique la quantité d'eau qui le mouillait.
Nous avons dit que la fleur de soufre contient de l'acide sulfurique et du sulfate d'ammoniaque; pour certains usages, on a besoin de l'en débarrasser ; on y arrive par de simples lavages à l'eau chaude, lavages
que l'on répète jusqu'à ce que l'eau qui passe, ne précipite plus en blanc par le chlorure de baryum. Le soufre qui a subi cette opération, prend le nom de soufre lavé.
Un grand nombre de produits organiques répandus dans les différentes parties des végétaux^ ayant une saveur doucci particulière, ont d'abord été confondu» sous le n(Mn générique de sucres. Aujourd'hui, ce nom est réservé aux principes susceptibles d'éprouver la fermentation alcoolique sous l'influence de l'eau et d'un ferment, ce qui élimine de cette catégorie de corps les substances douces de saveur analogue, et qu'on trouve dans la manne, la réglisse, l'écorce de grenadier, les baies de sorbiers, certaines matières grasses comme la glycérine.
On distingue quatre espèces de sucres :
Le sucre cristallisé^ produit par la canne à sucre et par certaines racines sucrées^ telles que la betterave, la carotte^ etc.
La glycose (glucose) ou sucre de fécule produit par la sacchariâcation de l'amidon, et que l'on trouve dans le jus de raisin.
Le sucre incristallisabley qui constitue les mélasses.
Le sucre de lait^ qui se rencontre dans le lait des mammifères. Nous ne parlerons que des trois premières, le sucre de lait ne se trouvant que rarement répandu dans le commerce.
Sucre cristdlisé. — Sous le nom de sucre cristallisé on comprend aussi bien le sucre retiré de la canne à sucre
que celui obtenu de la belterave. Cette assimilation est basée sur ce que les sucres de ces végétaux ont la même composition chimique. Cependant» dans TAmérique du nord on le retire de Térable, en Chin^ et déjà en France du sorgho, en Hongrie de la citrotiille j Tori* gine date de la plus haute antiquité; on pourrait l'extraire de la carotte et du navet. Cependant les Européens ne le connurent que lors des conquêtes d'Alexan*dre. Originaire de la Chine et des Indes, l'usage ne s'en répandit que très-lentement en Arabie et en Europe^ et ce fut seulement au xvu« siècle que l'Amérique ré* cemment découverte, où la culture de la canne à suore qu'on y avait transplantée avait pris un grand dévè^ loppementf fournit à l'Europe de grandes quaiutités de sucre qui en répandirent rapidement Fixage.
L'usage s'en est accru de plus en plus par suite de l'abaissement du prix.
Notre intention n'étant pas d'entrer dans de grands détails sur la fabrication du sucre, mais seulement d'en parler au point de vue commercial, nous ne donnerons qu'un léger aperçu sur ses diverses modes d'extraction.
La canne à sucre {arundo saccharifera)^ de la famille des graminées est récoltée avant la floraison» Les cannes sont écrasées dans une espèce de laminoir à trois cylindres improprement nommé mmlin^ le jus s'écoule de la canne qui porte alors le nom de bagarre. Ce suc ou vésoUf après avoir subi l'opération de la défécation au moyen de la chaux, est évapoi^ en consistance de sirop épais qi(i, par le refroidissement, se prend en une masse confuse de petits cristaux irréguliers ; on laisse écouler le sirop non cristallisé, et le
sucre desséché est expédié en Europe, sous le nom de sucre brut, moscouadej ctmonnade. Le sirop écoulé, recuit plusieurs fois, ne donne bientôt plus de cristaux, il est épais et de couleur brune, et porte le nom de mélasie/DeJos les possessions françaises, on fait subir aux cassonnades l'opération s^elée ter r âge x le ierrage s'opère en versant à la surface du sucre que Ton a mis à égo«itter dans des cornues de terre, une bouillie d'argile qui ne cède son eau que lentement; celle-ci entraine les sirops qui souillaient le sucre qui porte alors le nom de $»ere terré.
Le snore, découvert depuis 1747 dans la betterave, n'en fut>eaLtrait inâxi^riellement qu'en 1812, et aujourd'hui oeUe industrie est devenue une des branches principales du (a>m0)erce français. La betterave que l'on pÉeadide préférepce est la betterave blanche à collet rose. Cette racine est déchirée avec des râpes, et le sucre exprimé à la presse est soumis à la défécation au moyen de la chaux. On le brasse alors sur du charbon animal en grains au moyen du filtre Dumont^ et on l'introduit dans des chaudières d'évaporation chauffées par la vapeur à haute pression ; lorsque le sirop marque 28* ài l'aréomètre, on le passe de nouveau dans le filtre Duibont, et on achève l'évaporation jusqu'à 42* ou 43*. On le laisse alors couler dans des rafiraichissoirs ^ et quand il est prêt de se grener, on le coule dans des formes coniques. Par la concentration des sirops neutraliséS) on retire de nouvelles quantités de sucre et finalement de la mélasse.
Les sucres obtenus de cette manière, portent le nom de sucres bruts ou cassonnade; ils sont pulvérulents, jaunâtres, encore imprégnés de mélasse; ils contiennent
toujours une certaine quantité de matières étrangères, telles que: sable, terre, débris organiques, sels de chaux, de potasse, de* soude, de magnésie^ d!afDin<H niaque, aussi ont-ils un goût désagréable èi.tfermen** tent41s facilement.
Peur constater la présence de la croie, du plàtfere 6u de la farine, on dissout une certaine quantité 'de sucre dans de Teau; si le sucre est pur^ la dissolution^ esl claire, elle est louche si elle contient de la farine^ et bleuit quand on y verse de Feau iodée. Quafid le 8u<»re contient des poudres minéraleéy ces poudtes tMilbent au fond du Terre et sont facilement reoophaii^sablesiiti
Pour reconnaître le sucre de lait, on âisâoutiuneioeiN tatne quantité de sucre pulvérisé daas de l'alcool^ S^ y a du sucre de lait, la solution est louche et laissé précipiter une poivre blanche qui est de la lactinBi in^ soluble dans Talcool.
Certains fabricants anglais ont répandu dans le commerce un sucre dit royal, auquel ils avaient eoiÉmu4 nique la nuance azurée par un peu d'indigo. La; fraudé est facile à déceler, il 'suffit de faire dissoudre^lé suere dans l'eau, on a une solution à laquelle l'isadigo demie une teinte bleue, ce qui n'a pas lieu avec le vrai suore royal. ^
Gonune le sucre est le plus souvent, falsifié par la glucose, il ^t impc^tant de pouvoir en eonstater la présence. On doit regarder comme suspeet un sw^e mou, onctueux au toucher, terne et s*égrenant smi» le^ doigts, ayant une couleur jaune et un* aspect jAteux^
On fait dissoudre xme certaine quantité de «lucre dans de Teau et Ton y met un fragment de potasse; Le^ proportions à employer sont les suivantes^: socre-lO gr J^
eau 20 gr., potasse 60 ceirtigr. ; on porte le tout à l'ébulUtion, et si le sucre contient de la glucose, la solution prend une couleur brune, trèsrfoncée, et dégage l'odeur de caramel.
D existe un autre mode d'essai fondé sur l'emploi 4e8 sels de cuivre. On trouve cbez les marchaBds de produit» diimiques une liqueur bieue qui porte le imne de liqueitr de Feding, et qui contient un sel de cuivre. Pour Cftire Tessai du sucre par ce procédé, on eji fait dissoudre dans une trèa^tite quantité d'eau; <m met la solution dans un petit tube de verre avec quantité suffisante de liqueur bleue, et on porte le tout à l'ébul- Ulion sur une lampe à alcool ; si le sucre contient de la glttcosoi celle*ei réagit sur le sel de cuivre et en sépare du protoxidé de cuivre sous forme de poudre rouge, et la liqueur se décdore, tandis que, dans le cas contraire^ elle ne change pas d'aspect.
Si l'on voulait déterminer la proportion de sucre de fécule contenue daqs le sucre, il faudrait faire usage d'une 'liqueur Ueue, titrée comparativement à la glucose, c'est-ihdire telle que l'on connaisse la quantité de glucose qu'il faut employer -pour la décolorer complètement. On porterait alors à l'ébullition une quantité déterminée de liqueur bleue, et on y verserait goutte à goutte la solution sucrée faite dans des proportions déterminées, jusqu'à disparition complète de la couleur blmie. La quantité employée ferait voir la quantité de glucose contenue dans le sucre.
D existe d'autres procédés de dosage dont l'emploi est peut«étre plus précis, mais aussi moins facile, et qui demandent une assez grande habitude de ces sortes d'^sais, ce sont: la méthode saccharimétrique de
PÉLiGOT, le procédé de Paten, de Reich , le polarimètre optique.
Glycosôj glucose ou êuere de fécule. — Nous ne dirons que quelques rootsde laglyocse^doni l'usage n'est pasentré dans réconomie domestique. Le sirop qu'elle fcnirnit et qui est connu sous les noms de sirop îe glycose^ sirop de blé^ pTtuê tous les jours une plus grande importance dans les arts. La Bourgogne et quelques autres contrées en font une grande consommatk)» > en lui faisant éprouver la fermentalira alcoolique, et en s'en servant, soit pour augmenter la force de leurs vins, soit pour fabriquer des vinaigres factices. On )a fiiit entrer frauduleusement dans la fabrication de la bière, dans celle du pain d*épices, des préparations sucrées, boules de gomme, et dans des préparations suerées qui ressortent de l'art du confiseur (1).
La glycose se prépare généralement par l'action de l'acide sulfurique étendu sur la fécule à l'aide de la chaleur. On la trouve dans le commerce en mamelons grenus que Ton obtient en saturant l'acide sulfurique par de la chaux et en évaporant la liqueur pour la faire cristalliser^ quand elle doit servir à la fabrication de l'alcool on la prépare par l'action de la fermentation, quelquefois les sirops n'ont pas le degré de concentration voulu et ctonnent lieu à des récriminations de la part de Tacheteur. La glycose préparée à l'aide de l'acide sulfurique, contient ordinairement de la chaux et du sulfate de chaux, ce qui tient à ce mode de préparation.
(1) Les liquides dans lesquels entrent la glucose ont un goût peu agréal^le. Le sucrage des yins, des bières par la glucose n'est pas avantagent.
Sucre incriitalUiable ; mélasse. — Le sinqi produit par les vergeoises et le sirop que donne par l'égouttage le sucre de canne, ainsi que celui de betterayes, ne contiennent plus que du sucre incristallisable.
La mélasse de canne et la mélasse de betteraves œ sont pas identiques; la première peut senrir directement dans un grand nombre de cas. En Am^ique, on en consomme beaucoup, les enfants en font un grand usage, elle sert à la préparation du pain d'^ice, à la fabrication du caramel et à Venrdbage du café, à préparer des boissons économiques dans les ménages. Soumise à la fermentation et distillée^ elle donne un alcool qui possède un parfum très-rec^rché, puisque c'est de cette manière que Ton prépare le rhum.
La mélasse de betteraves, au contraire, est de trè&mauvais goût, elle contient une très-grande quantité de sels, et quand on la fait servir à l'enrobage du café, le produit qu'on obtient a une saveur salée. Elle ne peut servir que dans les préparations ccmmiunes, comme dans celle du cirage ; Taltool qu'elle fournit est de mauvais goût et il peut servir à fabriquer le vinaigre, la céruse ou blanc de plomb.
Les cassonnades de canne sont toujours un peu acides et ont une odeur de fermenté qu'on ne retrouve pas dans les cassonades de betteraves qui sont ordinairement alcalines.
Les sucres bruts de canne sont estimés et classés d'après leur aspect sous trois rapports différents : la richesse cristcUline, la nuance, le degré d'humidité.
On a déposé à la Bourse des types qui font foi en matière de commerce ; ils servent de termes 4e comparaison et sont échelonnés depuis les nuances les plus
basses jusqu'aux plus élevées ; ils sont établis de la manière suivante :
Basse quatrième.
Quatrième ordinaire.
Quatrième bonitô ordinaire.
Bonne quatrième.
Belle quatrième.
Fine quatrième.
Le point de départ est le Uane parfait qui, s'il existait, serait la première nuance, la seconde nuance est trèîHrare; viennent ensuite la bonne 3% la 3* et la 3* ordinaire. Parmi ces types se trouvent classés les sucres bruts de Porto-Rico et de Cuba, de la Martinique, de la Guadeloupe, de Bourbon, de Havane et Santiago, du Brésil.
Le Brésil, la Havane, Santiago, la Martinique, la Guadeloupe, Java, Benaris, la Gochincbine, fournissent des sucres terrés de qualités diverses.
Les sucres bruts, soumis à l'opération du raffinage, constituent les sucres en pains du commerce.
Le raffinage est une opération par laquelle le sucre brut est soumis à des dissolutions et cristallisations successives, à la clarification, au moyen du charbon animal et de l'albumine du sang de bœuf; après cette opération, le sucre est mis à cristalliser dans les formes et transformé en pains que l'on soumet à un terrage, opération analogue à celle que nous avons décrite plus haut pour les sucres bruts. On appelle dairçage un terrage dans lequel l'argile est remplacé par un sirop de sucre blanc.
Les sucres que l'on retire des produits de l'égouttage des premières opérations, sont moins blancs et moins
consistants; ils portent les noms de hmps, bâtardes et vcrgemes.
Les lumps et les bâtardes sont tes premiers produits de cette nouvelle cristallisation, la seule différence qui existe entre ces deux sucres, coosiste dans le mode de vente et non dans la fabrication. Dans les lumps, on sépare la partie colorée du pain de celle qui ne l'est pas, tandis que dans les bâtardes, on vend le pain tel qu'il se trouve, après avoir été terré deux fois, égoutté et séché à Tétuve.
Les lumps qui n*ont été qu'égoutlés se vendent sous le nom de lumps verts^ la partie colorée porte le nom de métis. Les rafBneurs de Marseille et de quelques autres villes méridionales, tirent des lumps une espèce de sucre presque aussi blanc que le sucre raffiné et qu'ils nomment sucre tapé^
Les vergeoises sont produites par les sirops qui se sont écoulés des lumps et des bâtardes.
On se sert pour envelopper les pains, de papiers de diverses épaisseurs et de couleurs variées ; il en est de violet, de bleu, de jaune. Ils ont un poids réglé dans le tarif et que les vendeurs ne doivent pas dépasser.
Le sucre raffiné et recouvert de papier, se divise en quatre sortes: commun^ fin, super fin et royal. Les trois premières espèces n'ont pas besoin d'explications spéciales; quant au sucre royal, ses cristaux sont plus grands et mieux formés, le sucre a été raffiné deux fois^ et le second raffinage a été fait au moyen des blancs d'œufs et du charbon animal ; ses cristaux sont légèrement azurés.
Le sucre peut être altéré accidentellement par du fer, de la chaux, du zinc, du plomb. On brûle le sucre
suspect et on traite les cendres par Tacide nitrique; cette solution évaporée pour chasser l'excès d'acide est traitée par de Teau distillée dans laquelle on recherche les corps susuonunés par les procédés spéciaux, à chacun d'eux.
Le sucre est falsifié de plusieurs manières, la plus commune consiste à y mèler> de la glucose ou sucre de fécule, quelquefois de la lactine ou sucre de lait, diffé*^ rentes larines ou des matières minérales comme de la craie, du plâtre; ces dernièries substances se trouvent surtout dans les cassonades elle sucre r^.
HVCH Bfe: RÉOIilSSE, voyez WiéglltMe.
SVIiFATfi Bfi CVIVRE (Vitriol bleu 9 Couperove bleiM).
Le sulfate de cuivre aussi appelé vitriol bleu, covperose bleue^ est un sel qui se présente en cristaux d'une belle couleur bleue et de la forme d'un prisme oblique transparent; sa saveur est acre et styptique; exposé à l'air il se couvre d'une poussière blanche en perdant son eau de cristallisation. Il est soluble dans l'eau et la solution qu'il fournit donne un précipité blanc par le chlorure de baryum, un précipité brun marron par le cyanoferrure de potassium, et une coloration bleue intense par l'ammoniaque.
Le sulfate de cuivre est employé dans le chaulage du blé, pour fabriquer les verts de Schèele et de Schevelnfurth.
Il y a dans le commerce trois sortes de vitriol bleu :
l*" Le sulfate de cuivre pur ou presque pwr^ dont les
crisUm sont d'un Mea fDocé, l ég èr em e n t ternis à la f nrlace par le contact de l'air;
2* Le ffitrUd de Sal%bawrg, qui est Hen Terdâtre et dont les cristaux sont quadrangnlaires ; il oontîenl des quantités yariables de sulfate de fer dont la pn^Miion influe sur la qualité; on en distingue tnns variétés dites un aigle, deux aigles et ^roti aigles; le dmiier contâHit le plus de sulfate de cuirre;
3* LetHriol mixte au de Chypre, qui contient du sulfate de zinc; ses cristaux sont d*un bleu dak.
Nous venons de dire que le vitriol Ueu contient souvent des sulfates de fer et de zinc, quelquefois ces sds y ont été ajoutés frauduleusement; on y a mêlé aussi du sulfate de magnésie.
On constate la présence de ces substances de la manière suivaiHe :
On fait dissoudre le sulfate de cuivre dans de Teau distillée acidulée par de Tacide sulfurique, et on traite la solution par l'hydrogène sulfuré qui précipite le fer et le zinc. On recueille le précipité sur un filtre, on le calcine dans un creuset de porcelaine, on traite le résidu par Tacide azotique et on étend d'eau distillée. On filtre de nouveau et on verse de l'ammoniaque qui précipite le fer sous lâ forme d'un précipité brun, mais qui dissout le zinc. On filtre de nouveau et on verse de rhydrogène sulfuré qui donne alors un précipité blanc.
Pour reconnaître le sulfate de magnésie, on verse dans la liqueur obtenue après le premier traitement par le sulfhydrate d'ammoniaque, du phosphate de soude additionné d'un peu d'ammoniaque qui donne un précipité blanc.
Le sulfate de cuivre est une substance dangereuse
que répicier doit tenir soigneusement serrée afin qu'elle ne puisse salir les autres marchandises ni être confondue avec aucune d'elles.
SVIiFATfi Bfi FER
( Vitriol wert. Couperose verte )•
Le sulfate de fer se présente en cristaux obliques, transparents, d'un vert bleuâtre et de saveur styptique et astringente ; comme le sulfate de cuivre il s'effleurit à l'air en se recouvrant d'une poudre-blancbe. Il se dissout dans l'eau et la solution donne par l'ammoniaque un précipité brun, par le chlore et l'infusion de noix de galle un précipité noir^ par le chlorure de baryum un précipité blanc ; le cyanoferrure de potassium y détermine un précipité blanc qui bleuit rapidement.
Le sulfate de fer sert à la teinture en noir, à la fabrication de l'encre, à la désinfection des matières putrides. Dans le commerce il est toujours très-impur ; il contient ordinairement un excès i'acide, des sulfates de zinc, de cuivre, d'altmine, de chaux , de magnésie, de l'alun et de l'arsenic.
On reconnaît l'excès d'acide par la forte réaction qu'il exerce sur le papier bleu de tournesol; on reconnaît le cuivre par la coloration bleue que l'ammoniaque communique à la dissolution aqueuse.
Le zinc se reconnaît comme nous l'avons dit à propos du vitriol bleu.
Le sulfate d'alumine et l'alun se reconnaissent au précipité blanc soluble dans un excès du réactif que fournit la potasse.
Quand il contient de la chaux, sa dissolution donne un précipité blanc par l'oxalate d'ammoniaque, et quand
il contient de la magnésie on obtient un précipité blanc grenu par le phosphate de soude ammoniacal.
Dans le but de communiquer aux cristaux de sulfate de fer trop purs el qui sont d'un vert pâle la couleur vert foncé que Ton est habitué à leur trouver dans le commerce, on les mélange avec de la mélasse qui leur communique une onctuosité anormale.
L*arsenic que le sulfate de fer contient quelquefois provient de ce qu'on s'est servi pour le préparer de pyrites arsenicales-: on s'assure de la présence de l'arsenic au moyen de l'appareil de Marsh.
SUIiFATfi BE ZIMC ( Vitriol blanO) Couperose Manche )•
Le sulfate de zinc ou vitriol blanc ou couperose blanche est un sel qui se présente en petits cristaux transparents, incolores, doués d'une saveur styptique et rougissant le papier de tournesol. Quand on le chaufie au feu, il se foiii dans son eau de cristallisation et se prend par l'évaporation en une masse blanche de texture homogène. Sa solution aqueuse donne un précipité blanc par le chlorure de baryum, des précipités blancs par la potasse et l'ammoniaque ; ces deux précipités se dissolvent dans un excès des alcalis. Le sulfhydrate d'ammoniaque et le cyanoferrure de potassium donnent des précipités blancs ; le cyanoferride de potassium donne un précipité jaune.
On emploie le sulfate de zinc dans le chaulage des blés et la désinfection des matières fécales. On a constaté qu'un kilogramme de ce sel cristallisé et neutre d'une valeur de 23 à 27 centimes pouvait désinfecter un mètre cube de la matière des fosses.
li contient quelquefois du fer et plus rarement du cuivre.
Le fer se reconnaît au précipité bleu que la dissolution fournit par le cyanoferrure de potassium. Le cuivre se reconnaîtrait par la teinte bleue qu'il communiquerait à l'ammoniaque.
TAPmCA on TAPIOKA.
On a donné ces noms brésiliens à la fécule du jatrch pha manioc desséchée et granulée sur des plaques de fer chauSées convenablement.
Le jatropha manihot végétal et qui est aussi connu sous les noms de manioc^ magnioc ; le manioc est originaire d'Afrique, mais il a été transporté en Amérique par les nègres qui en font usage pour leur nourriture.
Ce jatroi^ est un arbrisseau à feuilles palmées à fleurs verdâtres, dont les racines qui contiennent la matière féculente^ acquièrent quelquefois la grosseur de la cuisse, les racines sont charnues, agglomérées, de couleur grise, verte, ou rose en dehors selon la variété cultivée.
Ces racines sont toujours blanches, dans l'intérieur elles renferment un suc laiteux très-abondant. Ce suc, au moment où la racine est fraîche est très-actif et même toxique, mais ainsi que s*en est assuré Bajon, par des expériences directes, au bout de 36 heures ce suc a perdu ses principes actifs.
La racine de manioc privée de ce suc est un aliment très-précieui, on l'arrache de terre depuis l'âge de six mois jusqu'à deux ans. Selon la variété, on la lave on enlève Tépiderme, on la divise à Taide de la
râpe, el on soumet le marc à la presse; par ce mode de faire, on obtient la farine de manioc qu'on fait sécher dans une poêle en la remuant; le produit ainsi obtenu, est connu dans le pays sous le nom de eonaque, si on la fait cuire légèrement après l'avoir réduit en pains ou en galettes, elle porte le nom de eassaoe. Selon divers auteurs, le tapioca serait la fécule obtenue par dépôt ou suc lorsqu'on prépare le produit destiné à fournir la cassave, produit qui serait ensuite cbaufie sur des plaques de fer; nous sommes portés à admettre ce dire et notre opinion ressort de TeiLamen que nous avons foit des divers tapiocas que nous avons pu nous procurer, qui étaient des provenances directes.
Ces deux préparations placées dans des lieux secs se conservent longtemps.
La farine de manioc est douce, mucilagin^use, fade, grenue, nourrissante, d'un blanc légèrement jaunâtre. Selon Mérat et Delens, 60 grammes de cette farine suffisent pvour un repas, parce qu'elle se gonfle et qu'elle acquiert beaucoup de volume en cuisant. Selon les mêmes auteurs, une livre de tapioca peut servir à la nourriture d'un homme pendant vingt-quatre heures, quelque soit l'appétit dont il soit doué.
Outre la farine, on retire de cette racine, lorsqu'on la râpe, une fécule blanche, douce, légère, qui est aussi considérée comme très-nourrissante et très-délicate, à laquelle on a donné le nom de moussache^ et à Gayenne celui de cypépa, dérivé de mouchacha^ enfant en espagnol, comme qui dirait enfant de manioc.
On prépare avec la moussache la fécule la plus fine du manioc des gâteaux, de la pâtisserie. On l'emploie aussi pour Tempesage du linge.
On a confondu la momsacke avec Varrotvroot M. Ricord Madiana, dit que la moussache est plus légère que l'arrowroot, de telle sorte qu'une boîte qui contient 500 grammes d'arrowroot, ne peut renfermer que 438 grammes de moussache.
Le tapioca fut d'abord mis en usage pour les malades^ maintenant, il est employé comme aliment et l'on en consomme des quantités considérables; il entre dans la préparation des potages au maigre et au gras.
Le tapioca nous était autrefois envoyé d'Espagne, maintenant il nous est expédié du Brésil, sous forme de grumeaux agglomérés blancs^ quelquefois rougeâtres, très-durs et un peu élastiques. Gonflé et délayé dans l'eau, il donne une dissolution qui bleuit fortement lorsqu'on la traite par l'eau iodée.
Le tapioca mis pur avec l'eau, à l'aide de la chaleur, fournit un empois opaque d'une saveur douce.
Le tapioca subit en France avant d'être livré au commerce diverses opérations ; IMe triage, 2* la dessication à l'étuve, 3» un broyage, 4» un tamisage, 5* l'empaquetage, 6^ le rafraichissage ; toutes ces opérations exigent des soins minutieux.
Le tapioca importé en France, est quelquefois mélangé de tapiocas indigènes, nous en avons trouvé qui venaient d'Angleterre, et qui contenaient des quantités assez considérables de ce produit dont nous parlerons plus bas; l'achat du tapioca doit donc n'être fait qu'après qu'on a examiné chaque sac ou chaque baril à l'aide du microscope. En se servant de cet instrument, lorsqu'on en a l'habitude, on peut parfaitement distinguer les granules féculeux du tapioca de ceux de la fécule de pomme de terre, et même de ceux de la fécule
du bléi aussi, est-ce à tort qu'on a avancé que le tap%oca était composé d*amidon qu'on obtient de la racine de manioc lorsqu'on prépare la cassave.
Nous avons, à l'aide de cet instrument étudié : 1* la fécule séparée de la racine, 2:^ la fécule qui constitue la moussache; 3® celle qui se trouve dans la cassave; 4* celle qui existe dans les tapiocas. Nous donnerons dans les planches qui se trouvent à la fin de cet ouvrage des figures indiquant ce qu'on observe au microscope, lorsqu'on examine des tapiocas exotiques et des tapiocas indigènes (1).
Nous avons pu, pour ces essais, nous procurer de la racine de manioc et en extraire la fécule pour l'examiner. Il est vrai que la racine que nous avons pu nous procurer était sèche ; nous comptons pouvoir renouveler ces essais prochainement sur de la fécule extraite de racines nouvelles, M. Menier ayant eu la complaisance d'en demander des échantillons dans les lieux de production; nous le remercions d'avance de l'empressement et de la bienveillance qu'il a mise à nous offrir ses services pour nous mettre à même d'étudier cette intéressante question (2).
Tapioea indiis^ène, Tapioea de fécule de Poinine-de-terre.
Le tapioca indigène, ou tapioca factice, est le produit qu'on obtient en traitant la fécule de pommes-de-terre
(1) Travaux faits journellement à Tusine près Paris. Marque À C et Cie.
(2) M. Boutron-Charlard, a bien Yonlu donner à M. GheTaUier père, de la fécule extraite par lui-même, de racines de manioc.
par l'eau, rimbibant de ce liquide , projetant le produit ainsi obtenu sur des plaques de cuivre chauffées klO0\
•^ Le tapioca indigène est en fragment arrondi, presque régulier, d'une structure homogène et non granulée, il est plus blanc, moins opaque et plus facile à rompre sous la dent que le tapioca exotique, il donne avec l'eau un empois opaque d'une saveur fade.
Ce tapioca contient quelquefois du cuivre qui provient des plaques de ce métal servant à sa préparation; la présence de ce métal est facile à constater, d'abord elle est souvent visible non-seulement à la loupe, mais encore à l'œil; pour s'assurer de sa présence d'une manière positive, on incinèrele tapioca, et on recherche dans les cendres par les moyens que nous avons indiqué la présence du cuivre.
Le prix du tapioca indigène est assez élevé, quoiqu'il soit fabriqué avec des produits que nous avons sous la main ; en effet, ce prix est selon les maisons qui le livrent au commerce, de 80, 82, 100 et même de 140 fr.
Le prix du tapioca exotique est singulièrement variable, en effet, il y a des tapiocas qu'on peut vendre 190 fr., d'autres sont vendus en semoule 300 fr., demifin 280 fr., fin en poudre 240 fr. avec 10 p. O/o d'escompte.
Arrowrooi.
Ce nom d'arrowroot, qui est d'origine anglaise, a été donné à une fécule amylacée provenant de la racine de plusieurs plantes monotycoledones.
Les racines qui le fournissent sont celles du curcuma
angustifolia et surtout celles du manmta indica et du mararUa arandinacea, cultivées aux Antilles dans le but d'obtenir cette fécule.
On dit qu*on retire de l'arrowroot du taeca pini/ida et que celle-ci serait préférée par les Anglais.
Cette fécule se rapproche de la moussache. mais elle est plus fine, plus douce au toucher. Elle est formée de grains transparents et noués sans saveur.
L'arrowroot s'obtient comme la fécule du manioc en râpant la racine, séparant la farine par le tamis, la lavant et la faisant sécher ; la farine en fournirait, donnée moyenne, le quart de son poids.
L'arrowroot le plus estimé vient de la Jamaïque; cependant, celui qui nous vient de la Martinique n*a rien de moins en qualité.
THÉ
Le thé, dont l'usage est si répandu en Angleterre, et qui se naturalise en France, est originaire de la Chine où il constitue la branche la plus importante du commerce intérieur. De la Chine il fut transporté au Japon vers le xv« siècle, mais il ne fit son apparition en Europe que vers le commencement du xvi» siècle. Les anglais n'en ont connu l'usage que vers 1660, et il ne parut en France que beaucoup plus tard encore; à cette époque, on commença à en faire un usage journalier, et on l'employa comme boisson de luxe.
Au Japon, on le nomme tsja et tcha en Chine. C'est un arbrisseau de deux mètres de hauteur environ, dont les feuilles toujours vertes sont légèrement coriaces, ovales, oblongues, pointues, finement dentées. Il présente deux variétés différentes entr'elles par le nombre
des organes de la fleur, et qui fournissent toutes les deux indifféremment les nombreuses espèces de thé du commerce: la culture, la nature du sol, l'âge de l'arbre, le mode de dessication et de préparation, sont les seules causes des différences d'aspects et d'arôme q«e l'on remarque dans ces produits. La récolte des feuilles se fait 3 fois par an; on' les fait sécher sur des plaques de fer chaudes où elles se crispent et se roulent sous la forme qu'elles ont dans le commerce. Les thés de qualité supérieure, sont roulés à la main feuille par feuille.
Il y a deux espèces de thés : les thés verts et les thés noirs.
Les thés noirs comprennent : !<> le thé pekoe ou pekao ou pekin^ qui constitue Tespèce la plus fine et la plus aromatique; il est exclusivement préparé avec les pousses des feuilles, ce qui le rend fort cher, son infusion est aromatique et d'un beau jaune doré. Pour donner à son odeur plus de suavité, les chinois y mêlent des fleurs de Yolea flagrans.
if" Le thé pekoe d'Assam^ dont la feuille moins oblongue et plus large que celle du précédent, donne une infusion considérablement moins suave et moins agréable
3* Le thé pekoe orangé, en grains très-petits, de couleur noire foncée, mêlée de jaune orange. Mélangé avec du Ck>ngo, il se vend à Londres sous le nom de howqua mixture.
i" Le thé Congo ou Koong-foo ou camphon^ est mince^ étroit, noir-grisâtre.
5^ Le thé Poukong ou Paou-chung^ dont les feuilles sont un peu plus larges que celles du Congo. La plus petite espèce de ce thé est la plus aromatique de tous les thés noirs.
6' Ltthé bohea oa baiuiau oq woo-e, qui raafenne plus de dâyris lignetn qoe toutes les autres sortes; il a été soumis à un grillage plus prolongé.
Les thés verts comprenn^it: 1* le likf k$fttm ou keehun, qui est le produit de la iffemièfe teetàle et l'eqièce la plus estimée de tous les thés y^rte; sa feuille est large, mince, étroite, bien tordue en spirale et roulée kmgitudiualement, son odeur est suave et aromatique, son infusion est jaune citron.
9* Le thé poudre à canon, composé des feuilles les plus belles et les mieux roulées de l'espèce précédente.
3* Le thi impérial ou thé perlée qui a la même origine que les deux premiers, mais qui est composé de grains phis gros et formés de feuilles plus serrées et roulées avec plus de soin.
4<*Le thé hysonrschoulangontéhulan, qui doit s(m odeur suave à des fleurs d'olea flagrai» qu'on y a mêlées.
5<^ Le thé hysson junior, ou ythtsun^ qui a l'odeur de la violette.
6^ Le thé tonkay ou tunrke ou songlo^ à feuUles larges, jaunes, mal roulées; son infusion est jaune et a un goût acre.
T Le thé hyson-skin, qui est de la qualité la plus inférieure: il est jaune-brun, .mal roulé et mêlé de semences de thé ; son infusion a un goût ferrugineux et est un peu trouble.
D'après une enquête faite à Londres, il résulte que les différentes nuances des thés du commerce, sont dues à une espèce de teinture que les chinois leur font subir au moyen d'un peu de gypse, de curcuma et d'indigo. Le gypse a pour but de simuler une effloresceoce
ai^l(^ue à celui que forme le duvet des jeunes feuilles.
Le principe actif du thé est la théine^ substance que contient aussi le café, sous le nom de eaféine; c'est elle qui communique aux infusions de tbé et de café leurs propri^és excitantes et toniques. €'est die qui, combinée au tannin, se sépare de l'infusion par le refroidissement, sous (orme d'une poudre qui communique au liquide l'aspect laiteux. Elle existe en plus forte proportion dans le thé v^t que dans le thé noir, lequel contient du reste en moindre quantité tous les principes aromatiques du thé.
Le thé est livré au commerce dans des caisses vernissées, doublées de feuilles d'étain mi de plomb ^ pour empêcha tout accès à l'ahr. Elles sont en outre revêtues de nattes de bambou, et le thé que l'on envoie en Russie sous le nom iethéde caravaime^ est muni d'une quatrième enveloppe constituée par une peau cousue.
Le thé est l'objet d'un certain nombre de falsifications coDsialant : 1* dans la sid)stitution de feuilles autres que celles du thé; 2» dans le mélange avec du tbé avarié, raccommodé^ ou avec du thé épuisé par une pre^ mière infusion; S^' dans des colorations artificielles.
La falsification par les feuilles étrangères, se pratiquait à Londres, il y a une trentaine d'années, sur une grande échdle, on y mêlait des feuilles de prunier sauvage, àe frêne, de sureau, d'aubépinier, de saule, de pei^ier, de maronoier d'In^, de Mahaleb, d'églantier, de laurier, d'orme, et pour leur donner l'aspect et la oojuleur duthé, on colorait ces feuilles en vert par des aels de cuivre et en noir par le bois de campècbe. On s'assure facilement de l'origine des feuilles de thé, en mettant les grains à macérer dans l'eau chaude, où ils
— Mise déroolenl. On peut alors les étendre sor du papier et examiner leurs caractères.
Ce genre de fraude est aujourd'hui moins ccHnmun ; cependant on trouve encore du thé mélangé avec des feuilles d'une plante nommée epilobimn amgustifi^vm; ce mélange comme tous ceux que nous avons indiqués précédemment, peut se reconnaître par le procédé suivant :
On trie les grains suspects et on les fiiit bouillir quelques minutes avec de l'acide nitrique^ on sépare l'acide des feuilles après qu'on les a exprimées, ^ on l'évaporé dans une capsule de porcelaine jusqu'à siccité. Si les grains examinés sont formés par des feuilles de thé, le résidu de cette opération se colore en rouge pourpre, dans le cas contraire, il n'y a pas de coloration.
On peut encore se servir de sulfate àe quinine, tel qu'on le trouve dans les pharmacies; on le fait dissoudre dans de Teau acidulée par un peu d'acide sulfiirique, et on verse quelques gouttes de cette solution dans rinfusion du thé à examiner. Il se forme un précipite abondant dans le cas où le thé est pur, ce précipité est d'autant plus faible que le mélange des feuilles étrangères est plus considérable, ou que le thé a été plus complètement épuisé par des infusions antérieures.
Quant aux diverses colorations qu'on lui fait subir, nous avens dit qu'elles consistaient dans l'emploi des sels de cuivre, du bois de campèche, mais cm les a aussi colorés par des mélanges de bleu de Prusse et de chromate de plomb ou de curcuma.
Les sels de cuivre sont décelés par la couleur bleue que prend l'ammoniaque liquide quand on laisse le thé y séjourner quelques heures. Pour reconnaître la coloration par le bois de campèche, on arrose le thé avec de
reao, de manière à le rendre humide, et on le frotte sur du papier blanc, il laisse alors des taches noiresbleuâtres, qui rougissent quand on les touche par une goutte d'acide sulfurique.
Pour reconnaitre le m^ange dws lequel entre le chromate de plomb* on iHrûle une certaine quantité de thé, et on traite les cendres par de l'acide nitrique. La solution adde est filtrée puis évaporée dans une capsule de porcelaine pour chasser l'excès d'acide. On dissout le résidu dans de l'eau distillée, et en y versant quelques gouttes d'une solution d'iodure de potassium, il se forme un précipité jaune.
On a trouvé, quoique rarement, des Uiés qui contenaient du sable, de la plombagine; on emploie aussi, dit-on, les excréments des vers à soie pour falsifier le thé, dit gempoudre ; nous devons dire que si cette dernière mode de fraude existe, elles est du moins fort rare.
Les chinois mêlent aux thés inférieurs de la poussière de thé a^lomérée, et lui donnent le nom de lie the.
TOMAVIKS, voyez Conaervea.
VAIVIIilifi.
La vanille est produite par une plante grimpante et sarmenteuse, le vanilla aromalica^ qui est originaire du Mexique. Le fruit aromatique que Ton trouve dans le commerce est une gousse longue, douée d'une odeur suave et qui ne contient pas d'huile essentielle.
On en trouve quatre sortes :
i^ La vanille givrée ou vanille longue plaie, qui est la plus estimée; sa longueur varie de (y» 216 à O^'SSO et sa largeur de 0" 007 à 0» 009 ; elle est d'un brun noirâtre, souple sans mollesse, onctueuse au toucher. Quand
on la oons^re dans des tases bien bouchés, elle se ocHirre au bout de qudqœ temps d'une effloresoence blaodie due i des cristaux d'acide benxotque à qui l'oo a donné le nom de givre ;
2* hàv&kiUe moyenne plate ressemble com|4éti^»ent à la première; seulemeai die est un peu moins toogue;
3* La vamiUe eomrtê plate qvà est racwe plus petite;
4* Le imnilUn^ qui possède uae longueur à peu près égale à celle de la précédente* se compose de gousses ron^es^ épaisses et comme gorgées de suc. ËUes sont ordinairefflMt crevassées longitudinalement et sont re* couvertes d'un liquide épais et noirittre. Leur odeur est douce* mais possède quelque cbose de désagréaUe. Elle vient q^ialement de l'Inde.
La vanille de bonne qualité est généralement aplatie* d'un rouge brun» possède une odeur suave et balsamique, et contient un grand nombre de petites graines dures et d'un noir luisant.
Elle est journellement employée dans la parfumerie, la confiserie et la chocolaterie ; elle sert dans les cuisines à aromatiser les plats fins et délicats. Gomme elle ne contient pas d'huile essentielle on l'emploie généralement sous forme de teinture alcoolique ou à l'état de poudre. A cause de l'élasticité dont elle est douée elle se laisse difficilement pulvériser, et cette opération serait même toutrà^fait impossible si <m n'avait soin de la broyer avec du sucre qui la divise.
Quelquefois on communique aux vanilles de qualité inférieures l'aspect de la vanille givrée en la roulant dans des petits cristaux d'acide ben^oïque^ lesquels s'attachent à sa surface. Cette fraude se reconnaît facilement pi^r un examen attentif ( dans ce cas les cristaux
sont larges et presque tous appliqués sur la gousse par une de leurs faces plates, tandis que dans la vanille givrée ils sont plantés perpendiculairement.
On arrange les vanilles altérées en les enrobant avec du baume du Pérou» du baume de Tolu^ de la mélasse, du sucre brûlé ; ces gousses se reconnaissent facilement à ce qu'elles collent aux doigts et diffèrent complètement d'aspect avec celles qui sont de bonne qualité; (m place ordinairement ces gousses travaillées au centre des bottes.
On a quelquefois vendu des gousses épuisées par l'alcool et recouvertes de baume de Tolu; le goût et l'odeur sufQsent pour les reconnaître.
La vanille de bonne qualité possède une crosse noire et onctueuse; quand elle est altérée cette altération se manifeste d'abord par ki croese qui devient cassante lorsque ce produit a été soumis à une manipulation frauduleuse quelconque.
WHMWCWSLlilEy voyez Pfttes idllii«iiiftlr«fl. VERMIIiliOIV, voyez Clnalire.
VERIVM^ voyez ClrAfre.
VÉTIVER
Le vétiver est la racine de Vandropogon murioêtum; on l'emploie pour éloigner les insectes du linge et des vêtements; dans Tlnde, il sert depuis longtemps comme parfum.
Cette racine qui est appelée dans ce pays mttie*^ayr, se compose d'un chevelu formé de radicules tortueuses, d'un tdanc-jaunàtre. Par s(m aspect, elle a quelques rapports avec le chiendent à balai. Elle possède une odeur forte^ aromatique et tenace.
-Sis-
Les soaches qui produisent ces radicules sont oUiques el plus grosses, mais dans le ccmimerce, on ne IrouTC guère que le chevelu sous forme de paquet (Mùùg^ lié par les deux bouts et renflé au milieu.
On a quelquefois mêlé au yétiver d'autres racines ayant avec lui plus ou moins de ressemblance et presque dénuées d'odeur ; on y trouve particulièrement la racine de LiuMiraneuia^ dont la couleur est plus Uanche, presque droite et ne possède qu'une odeur faible et fugace.
ht chiendent qoi on y mêle quelque fois se recannait facilement par sa saveur sucrée et à ce qu'il ne possède aucune odeur.
De toutes les botesons produites par la fermentation des liquides sucrés, le vin occupe le premier rang.
La culture de la vigne et la fabrication du vin remontent à la plus haute antiquité. Si on recherche rhistoire de ce commerce en France, on voit que jusqu'à Henri III, la vente fut libre pour tout le monde. Ce roi en fit à cette époque une spécialité ; les vins dans certaines localités sont vendus tels qu'on les a recueillis, ce sont des vins du cru. Quelquefois ces vins sont acides, peu estimés, aussi ne sontrils bus que dans la localité, ou bien mêlés avec des vins généreux de meilleurs crus; ils constituent alors des coupages qui sont pour nous des vins médiocres, mais qui sont potables.
Les diflférences frappantes qui distinguent les différentes variétés de vins les uns des autres, sont dues à la nature du sol, au climat, à la culture, à l'exposition, à la marche des saisons et à l'espèce de cépage.
Dans les contrées chaudes^ la vendange se fait du 8 au 20 septembre, et dans les contrées plus septentrionales, elle se fait du 20 au 30 du même moiis. De tous les pays, la France est celui qui fournit la plus grande quantité de bons vins, dont presque tous sont transportables et se bonifient en vieillissant.
La fabrication du vin repose sur la transformation en alcool du sucre contenu dans le jus de raisin sous l'influence de la fermentation. Les grains de raisin écrasés sont exprimés et le jus abandonné à la fermentation; le vin est ensuite introduit dans des tonneaux où la fermentation s'achève , puis on le soutire pour ne pas le laisser en contact avec la lie qui pourrait le faire tourner à Taigre. Quand après ces opérations le vin n'est pas limpide, on le clarifie avec de la colle de poisson, opération qui porte le nom de collage; par suite de cette opération, les vins communs et nouveaux perdent de leur âpreté. Le tannin qui rend quelques-uns trop astringents est entraîné en combinaison insoluble par la gélatine, qui diminue aussi la quantité de matière colorante, propriété dont on se sert pour colorer des vins trop chargés en couleur, les vins fins en acquièrent plus de finesse. Les vins se divisent en deux grandes catégories : les vins blancs et les vins rouges^
Les vins blancs sont faits avec le raisin blanc ; cependant, on les prépare aussi avec le raisin rouge, et aujourd'hui même, en Champagne^ on a une tendance à employer ceux-ci de préférence, parce qu'on a reconnu que le jus des raisins noirs donne un vin plus aromatique et qui se conserve mieux ; la seule précaution à prendre dans cette préparation consiste à ne pas laisser fermenter le moût sur le marc en le soutirant après
que le grain est éerasé. Les vins raoossewL sont des vins UflEDCs qn! ont été mis dans les bouteilles avant que la fermentation soit complét^nent terminée. Celleci, en s'acbevant dans les bout^lles, souvent avec l'addition d*une certaine quantité de sucre, produit de Tacide carbonique qui entre en dissolution dans le vin, sous l'influence de la pressicm qu'il exerce luimème«
Les raisins rouges doivent leur couleur à la matière colorante bleue, cojntenue dans le marc et que les acides libres ont fait tourner au rouge ; elle est renfermée dans la pellicule du fruit, et entre en dissolutiim dans le moût qu'on laisse fermenter en présence d« marc. Dans le midi de la France, on prépare des vins dits vins de couleurs ou mns teinturiers^ destinés à colorer des vins qui le sont trop peu. Premièrement, en ftdsànt usage de riusins dits teinturiers; deuxièmement, par l'addition d'une certaine quantité de plâtre. Par cette opération, le liquide reste plus longtemps en contact avec le marc, et il se dissout davantage de matière colorante.
Les vins de liqueur ou vins sucrés^ sont des vins que l'on prépare en Italie, en Espagne, et dans le midi de la France. Le raisin de ces contrées étant très-riche en sucre, la quantité d'alcool fournie par la fermentation, est bientôt assez considérable pour arrêter Faction du ferment, de sorte qu*il jreste en dissolution du sucre inaltéré.
Quand les vins mousseux ont séjourné pendant un
an dans les bouteilles, ils ont laissé précipiter un dépôt
floconneux dont il importe de les débarrasser. Pour
cela, on renverse la bouteille de manière à rassembler les matières solides dans le goulot.
En les débouobaoA rapidement^ la partie trouble est laocée au dehors; on reioplit alors la booleiUe avec de bon vin ou un sirop aloooliaé.
Tous ces vins ont à peu près la même composition» et les principes essœtiels s'y trouvent presque toi^ours dans les mêmes proportions. Varéme ou bmquet est produit par une huile essentielle dont les éléments va* riables résident dans la pellicule du raisin.
Le vin est sujet à quelques altérations : il se trouble, s'acidifie, se graisse, prend le g&ût de fût, tourne à l'amer, se pique; d'autres fois, il .s'y développe une fermentation tumultueuse que Ton nomme pousse des vins, et qui défonce les tonneaux, ou bien la fermentation des vins destinés à être mousseux, ne se fait pas.
Le soufrage arrête la fermentation qui causait le troublie du vin.; qoaad le vin est devenu aigre, on corrige en partie ce défaut en Fadditionnant, d'une certaine quantité de tartrate neutre de potasse, on colle et on tire à clair, mais le vin qui résulte de cette opération est toujours très-inférieur.
On détruit la graisse par Taddition d'une certaine quantité de tannin, et le goût de fut en transvasant dans un autre tonneau et en agitant avec de l'huile d'olive. On mélange les vins amers avec les vins nouveaux, et pour raccommoder les vins tournés ou piqués, on arrose les tonneaux avec de l'eau froide, ou même on met de la glace dedans. On évite la pousse des vins en les soutirant dans des tonneaux soufrés, y ajoutant un peu d'alcool, faisant un collage à clair. Enfin, on force les moûts à fermenter en chauffant avec un poêle le lieu où les tonneaux se trouvent.
Le vin peut contenir du plomb provenant soit du
eomptoir où il amie, soit de la greMiUe dont on se s^t pour rincer les bonteilles. Pour reconnaître ce m^al, on évapore une certaine quantité de vin et on broie Textrait qu'on a obtenu. Les cmdres sont traitées par de l'acide nitrique, et elles donnent une scdution dans laquelle on reconnaît le plomb par ses réactife cnrdinaires.
U peut contenir du cuivre provenant des conduits, des robinets, des pompes, etc., faits en ce métal et que Ton emploie dans les cbais.
Le vin qui a été en contact avec des ustensiles en zinc, peut en contenir une c^tsine quantité. Ces deux métaux se reconnaissent par une opération semblable à celle que nous avons décrite pour le plomb.
On sait combien est variable la quantité d'alcool contenue dans un vin, aussi est-il important de pouvoir facilement la déterminer. Pour cela, on se sert d'un petit alambic, appareil Salleron,ou mieux de l'appareil Duval, qui est beaucoup plus commode, et fonctionne parfaitement. Dans la cucurbite de l'appareil Duval, on introduit 2 décilitres de vin à titrer, et on distille de manière à ne retirer qu'un décilitre. Ge liquide ubtenu est ramené au moyen d'un bain d'eau froide à la tem* pérature de 16* et pesé à l'alcoomètre centésimal. Si le liquide marque par exemple 20% il contient 20 p. O/o d'alcool, et le vin examiné en contient moitié moins, c'est-à-dire 10 p. O/o, puisque Talcool de deux décilitres se trouve ainsi rassemblé en un seul. Cette opération porte le nom vulgaire et impropre de brûlage du vin.
Ge procédé est le plus commode, il donne des résultats positifs, tandis que d'autres instruments Vébullioscope^ le dilatomètre^ qui ont été proposés pour arriver
au même but, ne donnent que des résultats plus ou moins approximatifs.
Le mouillage du vin est la fraude la plus commune, surtout dans les grands centres où les boissons paient des droits d'octroi considérables. Cette falsification consiste dans le vinage primitif du vin et dans Fadditien d'une plus ou moins grande quantité d'eau. Jusqu'à présent, la dégustation prétend seule pouvoir reconnaître cette fraude, et cependant on conçoit qu'un pareil moyen d'analyse doit être souvent en défaut, malgré l'habitude et Fhabileté des personnes chargées de cette fonction. Toutefois, il existe des procédés qtii interviennent utilement dans la question; ils consistent à déterminer la quantité de matières solides (extrait) contenues dans une quantité déterminée de vin suspect comparativement à celle que fournit la même quantité de vin normal. Le vin naturel renferme environ 22 grammes d'extrait pour un litre.
On évapore un décilitre de vin au bain marie, et on achèVe la dessication dans une étuve, jusqu'à ce que la capsule qui renferme l'extrait ne perde plus de son poiéfs par une longue exposition à la chaleur. On pèse alors cette capsule avec l'extrait, et puis après l'avoir bien nettoyée, la différence des deux poids obtenus donne celui de l'extrait.
M. Béchamp propose^ pour obtenir des résultats plu^ certains, de n'évaporer qu'une petite quantité de vin, afin d'amener plus promptement l'extrait à l'état de dessication complète.
On peut aussi, pour arriver aux mêmes conclusions, doser la quantité de crème de tartre qui n'est guère inférieure à 2 gr. 80 par litre dans le bon vin. Ce procédé.
oxigeaiit remploi de liqueurs titrées et une certaine habitude des dosages alcalimétriques^ ne peujt être employé p|ir tout le monde.
Le vinage est une opération qui a pour effet de rehausser par l'alcool les vins faibles^ acides ou susceptibles d'altération* La loi du 24 juin 1824 aJSranchit de tout droit les eaux-de-vie versées sur les vins, pourvu que la quantité era|)loyée n'excède pas la proportion de 5 litres d'alcool par hectolitre de vin. Ce n'est là qu'une source d'abus, car le vinage est devenu le moyen de falsification le plus répandu. Aujourd'hui avec un hectolitre de vin, le fraudeur en fait deux en y mêlant de l'eau et de l'alcool qui finissent par contracter une liaison intime avec le vin, si bien que la fraude est difficile à constater • Les vins qui servent à ce genre de préparation, sont les vins très-colorés et plâtrés du midi, aussi ces mélanges précipitent-ils toujours abondamment par le chlorure de baryum et l'oxalate d^ammpmaq[ue. Ici encore, FévaporatiQn et la détermination de la quantité d'extrait^ est le meilleur moyen de déceler la fraude.
Pour reconnaître le sucre ou la glucose qu'on aurait ajouté au vin, il faudrait le faire évaporer et traiter la solution par l'alcpol. La solution alcoolique filtrée serait évaporée de nouveau, et on redissoudrait le résidu dans l'eau distillée. Cette nouvelle liqueur chauffée quelques instants avec un peu d'acide sulfurique, serait traitée par la liqueur bleue de Feeling, comme nous l'avons indiqué pour les sucres (voyez Sucres).
Pour masquer l'addition d'eau alcoolisée, on ajoute quelquefois au vin de l'acide tartrique. Dans les circonstaî^ices ordinaires, il est possible de reconnaître.
par la simple dégustation un vin naturellement acide ou artificiellement mélangé avec de Tacide tartrique ; mais pour les vins sautés^ vins qui se sont acidifiés naturelfement, il est impossible de dire s'ils sont le résultat d'une fermentation ou le résultat de la fmude.
En versant du chlorure de potassium dans du vin additionné d'acide tartrique^ on obtient au bout de dix minutes un précipité cristallin de bitartrale de potasse.
Pour reconnaître du vin contenant de l'acide sulfurique libre, on l'évaporé en un extrait que l'on traite par l'alcool; la solution alcoolique] filtrée et étendue d'eau distillée^ précipite alors en blanc par le chlorure de baryum.
On ajoute quelquefois aux vins de Palun, dans le but de leur donner du nif, c'est-à-dire les clarifier, de rehausser leur couleur, et leur communiquer de l'astringence. Pour reconnaître l'alun, on prépare un extrait avec le vin, et on le réduit en cendres. On traite ces cendres par un peu d'eau acidulée par l'acide nitrique. On a ainsi, par l'ammoniaque, une liqueur qui donne un précipité blanc, qui ne se redissout pas. Il faut avoir égard à ce qu'on peut trouver dans les cendres du vin des petites quantités d'alumine provenant de sels naturels.
Enfin, on a fabriqué des vins de toute pièce en colorant avec le bois de sureau, Thyèhle, le myrtille, les mûres, le bois d'Inde, les betteraves, le coquelicot, un mélange d'eau et d'alcool dans les proportions qui constituent le vin. Dans ce cas, l'extrait fourni par le vin se compose uniquement de la matière colorante qui prend alors un aspect tout différent de celui que fournit le vin naturel.
On prend du vin naturel et du vin suspect pour les examiner simultanément, on verse dans chacun d'eux de l'acétate de plomb qui précipite la matière colorante sous forme de laque bleu-violàtre pour le vin et dé couleurs différentes pour les vins fabriqués. On peut aussi verser du sulfate d'alumine et puis de l'ammoniaque ; dans ce cas^ la matière colorante se précipite avec Talumine.
Ces vins ne contiennent pas de crème de tartre, sont désagréables au goût, et ordinairement reconnaissables à leur seul aspect.
On donne le nom de vin deUea,n produit que l'on obtient en étendant la lie d'eau et la soumettant à la presse, un pareil mélange ne saurait être un vin ni loyale ni marchand ; le débitant ferait mieux de prendre les lies dès que le vin est soutiré et de les filtrer ; on obtient de cette façon un vin qui ne diffère en rien des vins ordinaires.
On ne devrait non plus jamais utiliser ce qu'on nomme les baquetures qui ne sont que les restes des clients et tout ce qui coule sur les comptoirs que l'on clarifie et que l'on mélange à d'autre vin; les baquetures contiennent aussi souvent du plomb ^ du zinc ou du cuivre.
Le vin doit être conservé dans des vases bien fermés, car tout le monde sait que souvent quand on ne bouche pas les fûts, le vin s'acidifie. Quelques personnes mettent du sel dans le vin, cette addition qui a pour but d'aider à sa conservation, est tout à fait inutile et communique un goût désagréable. Ce vin précipite abondamment par le nitrate d'argent.
TIIVAieRE.
On donne le nom de vinaigre aux liquides alcooliques qui ont éprouvé la fermentation acide. Sous l'influence du ferment l'alcool qu'ils contenaient, en absorbant l'oxygène de l'air, s'est transformé en un acide particulier qui est l'acide acétique. — Gomme les diflerents liquides qui peuvent éprouver ce genre de fermentation, tels que vins, cidres, bières, eaux-de-vie, alcools de toute espèce, contiennent des quantités extrêmement va* riables d'alcool, les vinaigres produits par leur acétification contiennent des quantités relatives d'acide acétique.
Les vinaigres contiennent de plus tous les principes flxes et les différents sels qui existaient dans les liquides qui les ont fourni.
Depuis la découverte de l'acide acétique dans les produits de la distillation des bois et principalement du bois de hêtre, on fabrique sous le nom d'acide pyroligneux^ acide acétique du bois, vinaigre de bois, un acide qui est connu dans le commerce sous le nom de vinaigre de Molleratj du nom du fabricant qui Ta préparé et vendu le premier en grande quantité.
Ce vinaigre de Mollerat pur jouit d'une partie des propriétés de l'acide acétique et ne laisse pas de résidu à l'évaporation comme les vinaigres de vin, de cidre, de bière; il ne contient pas de tartre comme les vinaigres de vin.
Les vinaigres de bière, de cidre, de poiré, sont plus particulièrement en usage dans le nord de la France. Ils sont moins riches en acide acétique,- se conservent difficilement et ont un goût plus ou moins désagréable .qui rappelle leur origine. Le vinaigre de vin fait la
partie commerciale de ce produit en concmrence avec le vinaigre de bois.
On distingue facilement les vinaigres de bière, de cidre et de poiré du vinaigre de vin par la couleur, par rôdeur qui rappdle le liquide primitif: la consistance et Taspect de l'extrait qui n'offre pas, comme pour le vinaigre de vin, de points brillants dus aux cristaux de tartre et par son odeur qui rappelle celle des pommes ou des poires, ou sa saveur qui est amère pour le vinaigre de bière, par le degré de force qui est beaucoup plus élevé dans le vinaigre de vin.
Le vinaigre de vin le meilleur vient de l'Orléanais et particulièrement de la Sologne; il est connu sous le nom de vinaigre d'Orléans; il est clair, limpide, d'un jaune assez foncé, d'une saveur franche et agréable.
Le vinaigre de bois contient quelquefois accidentellement des corps étrangers tels que : sels de chaux, acétate et sulfate de soude, acide sulfureux, des matières empyreumatiques, du plomb, du cuivre, du zinc, de l'arsenic et du fer. Le vinaigre qui provient de l'acétification de l'alcool de fécule retient quelquefois de la glucose qui se transforme en caramel.
Les sels de chaux proviennent de ce que pour décolorer l'acide acétique on s'est servi de charbon animal mal lavé ou non lavé; le charbon contient des sels de chaux sulfate, carbonate et phosphate qui entrent en dissolution sous l'influence de l'acide acétique. On les reconnaît en versant de l'oxalate d'ammoniaque qui produit un précipité blanc abondant.
Pour purifier l'acide pyroligneux on le transforme en acétate de soude par les acti(ms successives de la craie et du sulfate de soude. -^
L'acétate de soufle ainsi prlôduit est lé^èfemettt toitéfié pour détttâfe les matières goudroDneiises,puîsdécbmposé par de Tacide sulfurique qui régénère te sulfate de sonde et met en liberté l'acide acétique. Il atrive parfois que le vîfraigre ainsi ôblenu retient de l'acétate ou du sulfate der soude. On reconnaît la présertce de ces deux sels par l'évaporation à siccité. Le résultat de révaporatîoE traité par de Tacide sulfurique dégagé' une odeur de vinaigre quand il y a de Tacétâte de sotidé ; pour reconnaîtrele sulfate on redissout le résidu dans l'eau et on y verse du chlorure de baryum eftâ âéBermine un précipité Manc abondant ittsoluble dans l'acide nitrique.
Par suite dé la décomposition de Facide sulfurique ènployé à cette préparation, l'acide acétique retient quelquefois de l'acide sulfureux que l'on constate de la manière suivante : On traite le vinaigre par du chlorure de baryum qui en présence des sulfates détermine un précipité blanc que Ton recueille sur un flttre, que l'on dessèche après l'avoir lavé et que l'on pèse. Sur une quantité de vinaigre on fait réagir à chaud de Tacide arsénique qui transforme l'acide sulfureux en acide sulfurique ; sur cette nouvelle liqueur on opère comme sur la précédente avec le chlorure de baryum ; on obtient un nouveau précipité qui, lavé eli séché, surpasse en poids le premier d'une quantité qui indique celle d'acide sulfurique et par suite celle de l'acide sulfureux que contenait le vinaigre.
Pour le débarrasser de l'acide sttltoeux, il suffit dé chauffer quelques instants , cet acide se volatilise iih-' inédîatement.
Oë reconnais les mafières empyredmatiqueë' par
l'odeur de Textrait que fournit l'acide acétique. Les sels de plomb, cuivre, zinc, se reconnaissent par les réactifs spéciaux de ces métaux.
Le vinaigre est un des liquides alimentaires qui ont été soumis aux falsifications les plus nomln^uses et les plus variées.
Dans le commerce on falsifie le vinaigre de vin par des vinaigres factices ou par ceux de bière, de cidre et de poiré ; on les coupe avec de Teau. On les rehausse avec des acides sulfurique^ tartrique, oxalique: pour leur donner du montant on les fait macérer sur des substances acres telles que moutarde, poivre long, piment^ pyrêtre, garou. On augmente leur densité par Taddition de sel de cuisine, d'acétate de chaux, de sucre, de mélasse, de tartre, de sulfate et d'acétate de soude.
Quand le vinaigre de vin est mélangé de vinaigres inférieurs, pour reconnaître la fraude on en évapore au bain-marie un décilitre jusqu'à siccité. L'extrait présente alors l'odeur et la saveur particulières au vinaigre qui a servi à falsifier ; de plus le mélange contient moins d'acide acétique dont on détermine la proportion par le procédé que nous allons décrire.
Le vinaigre allongé d'eau perd nécessairement de sa force, aussi est-il toujours important de s'assurer de la quantité réelle d'acide acétique qu'un vinaigre contient. L'emploi des densimètres doit être rejeté pour plusieurs raisons : la principale est que les mélanges d'acide acétique et d'eau donnent lieu à des contractions ou des dilatations qui se produisent irrégulièrement, ce qui exposerait souvent l'expérimentateur à regarder comme plus riche un vinaigre inférieur et vice versa; de plus,
la présence des matières fixes en quantités variables influe sur les résultats.
On arrive à ce but en cherchant la quantité d'alcali, soude ou potasse qu'il faut employer pour saturer complètement Tacide du vinaigre.
On emploie de préférence la craie ou carbonate de chaux et le carbonate de soude obtenu par la calcination du bicarbonate. Cette opération assez longue est singulièrement simplifiée par l'emploi de Vacétimètre Réveil* Cet instrument se compose d'un tube en verre fermé par en bas et divisé en vingt parties; la première division marque le et se trouve vers le bas du tube, c'est-à-dire du côté de l'extrémité bouchée ; la seconde porte le numéro 1 et la graduation se continue jusqu'au haut. Pour faire usage de cet instrument on verse du vinaigre à essayer jusqu'au trait 0, ou plus commodément on aspire avec une pipette faite pour cet usage une quantité de vinaigre égale à 4 centimètres cubes et on l'introduit dans le tube où le niveau du liquide s'arrête au zéro. On verse alors dans l'acétimètre une liqueur alcaline titrée d'avance et colorée en bleu par la teinture de tournesol, jusqu'à ce que la teinte bleue soit remidacée par la teinte rouge. On regarde alors à quelle division du tube correspond le niveau du liquide et le chiffre correspondant indique la richesse du vinaigre examiné. Si le liquide s'arrête à la division portant le chififre 8, cela indique que le vinaigre contient 8 */• d'acide acétique monohydraté (8 litres pour 1 hectolitre). Les bons vinaigres ne marquent pas au-dessous de S à l'acétimètre. (V. planche IV.)
La falsification au moyen de l'acide sulfurique trèsfréquente autrefois est devenue plus rare à cause des
poursuites dirigées contre leurs auteurs. Pour reeoonaître cette fraude, on évapore une certaine quantfhé de vinaigre, un demi^ltre par exemple^ jusqu'à ee qu'il n'occupe plus qu'un huitième de son volume primitif. On laisse refroidir et on traite par Talcool à 40*" qui dis^ sout Tacide sulfurique en précipitant les sulfates. La solution filtrée et allongée d*eau distfflée préolpite alors en blanc par le cMorure de baryum.
L'acide sulfurique mélangé au viDaigre lui communique la propriété de désa^éger l'amidon par l'ébuTlition et de le convertir en dextrine; ainsi quand on fait bouillir un pareil vinaigre avec de l'amido», au bout de quelques minutes cekii*ci a perdu la propriété de bleuir par son contact avec l'eau iodée.
On falsifie souvent le vinaigre par de l'acide tartriqve, d'autant plus que ce nouveau produit est soirvent vendu ciMume da verjus. — On concentre le vinaigre par i'évaporation et on y verse du chlorure de potassium qui détermine au bout de quelques instants la formation d'un précipité cristallin de tartrate acide de potasse (crème de tartre).
Quant à la falsification à l'aide de l'acide oxalique elle est très-rare; il suffirait de saturer le vinaigre par l'ammoniaque et de verser dans la liqueur du chlorure de calcium qui formerait un précipité blanc.
On reconnaît la présence des substances acres en évaporant le vinaigre en consistance d'extrait. L'extrait qu'on obtient a une saveur acre, piquante, caustique, qu'on n'obtient pas avec les vinaigres de bonne qualité.
L'addition de chlorure de soditim (sel mari») augmente la densité du vinaigre; on reconnaît cette ftilsification an précipité blanc que donne le vinaigre avec le
nitrate d'argent, et on retrouve ce sel dans les cendres quand on évapore le vinaigre en extrait et que Ton cal* cine cet extrait.
L'alun se reconndtrait par tes procédés que dous avons indiqués pour les vins. On peut aussi chercher la quantité de crème de tartre que contiennent les \ir naigres et en tirer de bonnes conclusions pour déceler les mélanges du vinaigre de vin avec d'autres liquides. (Voir Vins,)
Nous unirons cet article en , faisant remarquer qu'il est fâcheux que chaque comm^gant ne se croie pas obligé de vendre ce produit sous son véritable nom. Tous les vinaigres possibles, de bois, de fécule, de bière, de cidre, de poiré, sont vendus comme vinaigre d^ vin. U serait vivement à désirer, dans l'intérêt de tout ie monde, que tous ces produits fussent vendus avec des. désignations dans lesquelles serait joint au mot vinaigre^ le nom de la substance qui a servi à le fabriquer, (k» conçoit que l'épicier qui fait son commerce d'une manière loyale ne pourra jamais lutter contre celui qui ne craindra pas de donner sous le nom de vinaigre de vin des vinaigres obtenus avec l'acide acétique monohydraté et l'eau additionnée d'une matière colorante.
zinc (Oxide de zine).
L'oxide de zinc qui est employé dans les arts sous le nom de blanc de zinc (1), était appelé par les anciens
(1) Ce produit foisonne an peu sur la brosse, mais a l'avantage de ne pas déterminer les accidents connus sous le nom de coliques saturnines des peintres, des cérusiers. De plus , il ne fonce pas en présence des vapeurs d'hydrogène sulfuré.
pampMix^ nihil a26tMi, kmaphilùiopkica^lkXÈTs de zinc Il csl ManCy très-léger el floconneux. Il ne se décompose pas par la chaleur et se dissout facilement par les acides. U n'est préci]^ de ses dissolutions par lliydrogëne sulfuré que quand les dissolutions ne contiennent pas d*excës d'acide ou quand Tacide est de nature organique. ^
Quelquefois, il contient acddentell^nent un peu d'oxide de fer que l'on reconnaît en le dissolvant dans Tacide azotique et en versant dans la solution de Tammoniaque qui dissout l'oxide de zinc et précipite l'oxide de fer en brun-jaunàtre.
D est soumis i peu près aux mêmes genres de falsification que la céruse; ainsi on y mêle du carbonate de chaux, de Tamidon, de la farine, du sulfate de baryte, du sulfate de chaux, substances que l'on reconnaît comme nous l'avons indiqué pour la céruse (voir article Céruse) ; de plus on y mêle quelquefois du sulfate et du carbonate de zinc. On reconnaît le sulfate de zinc en le traitant par Peau qui dissout ce sel; cette dissolution précipite alors en blanc par le chlorure de baryum. Quand il contient du carbonate de zinc, Toxide fait eflèrvescence quand on le traite par les acides.
U est quelquefois important de s'assurer si un oxide de zinc ne contient pas de la céruse. Pour cela, il suffit de la traiter par l'acide azotique; on évapore la solution pour chasser Texcès d'acide, on reprend par l'eau distillée qui précipite en jaune par Fiodure de potassium quand il y a de la céruse.
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